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Im Jahre 1858 Hatte die Geſellſchaft für die Weinverbeſſerung 
in Württemberg den Beihluß gefaßt, „einen Preis von dreißig 
„württemb. Dukaten auszuſetzen für den beten Entwurf eines unter 
„dem Titel „Weinbaufchule” Herauszugebenden Unterricht3 wie Wein- 
„berge anzulegen, im Bau zu erhalten und ihre Früchte zu benüßen 
„end.“ In Beantwortung diefer Preisaufgabe erſchien das Büch— 
lein „Weinbauſchule“ oder u zur Pflanzung der Rebe und 
Gewinnung des Weins von Cameralveriwalter Dornfeld in Weins- 
berg als Preisſchrift, Herausgegeben durch die Gejellichaft für die 
Weinverbeſſerung in Württemberg. Stuttgart (in Commiſſion bei 
Ch. Helfferih auf dem Algenplat) 1859. 

Seit mehreren Jahren ijt die Schrift vergriffen und ergiengen 
an die Gejellichaft mehrfache Bitten um eine Wiederauflage und 
Anträge in diefer Richtung. In Anbetracht der feit 17 Jahren 
rüftig vorwärts jchreitenden Naturwiſſenſchaft, deren Refultate 10 
die Weinbaufchule in erjter Linie anzueignen hat, in Anbetracht der 
vielfach veränderten wifjenichaftlichen Bezeichnungen 3.8. von Boden- 
arten und der tief eingreifenden mikroſcopiſchen Entdedungen, der 
Beobachtung der organiſchen Feinde des Rebſtocks u. ſ. w. Konnte 
ih die Gelelihaft nur umter der VBorauzjegung zu einer neuen 
a von „Dornfeld's Weinbaufchule” entichließen, DaB eine 

ründliche Reviſion der Arbeit vorgenommen würde und fi) dadurd) 
ie neue Auflage auf den wiſſenſchaftlichen Standpuntt der Zeit 


i 
erhöbe. 

Der Geſellſchaft erſchien es am richtigſten, wenn der Ausſchuß 
derſelben eine zeitgemäße Reviſion der Schrift vornehmen würde, ſo 
zwar, daß a die einzelnen Mitglieder in die einzelnen De 
theilten. In feiner Sißzung vom 21. Januar 1874 beſprach ſich der 
Ausſchuß dahin, daß die Anlage der Dornfeld’ichen Schrift im Ganzen 
beizubehalten, die einzelnen Paragraphen aber nad) Bedarf entweder 
corrigirt oder aber gänzlich) umgearbeitet würden. 


IV Vorwort. 


Die nachſtehenden — übernahmen nun, jeder 
auf feine Verantwortung, das Geihäft und zwar: 
Lage und Boden — Profeſſor Fraas. 
Die Traubengattungen — derjelbe. 
Anlage des Weinbergg — Deconomierath Hocdftetter. 
Erziehung des Stocks — derſelbe. 
Weinbergsarbeiten — Fr. Rühle und Ph. Warth. 
Düngung — Wilhelm Lutz. 
Krankheiten des Stocks — Profeſſor Ahles. 
Weinbereitung — Oeconomierath Boſſert. 
Weinbehandlung — Gottlob Lutz, und Prof. Fraas. 

Die Generalredactton und Herausgabe follte der Vorftand der 
Geſellſchaft Profeſſor Fraas übernehmen. 

Den Verlag übernahm auf die — nn: Weiſe die 
Verlagshandlung von Albert Scheurlen in — Titot⸗ 
ſtraße 3, welche den Vertrieb der erſten Auflage beſorgt hatte. 

So erſcheint denn hiemit unter dem —— der 
Theorie und der Praxis die neue Arbeit unter dem alten, längſt 
eingebürgerten Namen. Vieles von der alten Arbeit fiel ganz weg, 
Anderes wurde verändert, Einzelnes ganz neu bearbeitet. 

In Betreff der Form des Ganzen wurde von der früher be— 
liebten Paragrapheneintheilung Abſtand genommen. Sie riecht zu 
ſehr nach der Canzlei. Statt derſelben wird in Ueberſchriften der 
Su Fr nachfolgenden Blätter angefündigt und die Orientirung 
ermöglicht. 


Stuttgart, auf den Urbanstag 1876. 


Dr. Oscar Frans. 
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Tage und Boden der Weinberge. 
(Fraas.) 


Wo nur immer Wein gebaut wird auf der Erde, ſucht man für 
die Rebe einen Boden, den man für den Bau des Korn nicht brauchen 
kann. Jeder Landiwirth weiß, daB der wahre Kornboden der Lehm *) 
ift. Gerade der Lehm aber ift der Schreien de Weingärtners. 

Der Grund biefür iſt ſehr Kar. Se feiner und kleiner die ein- 
zelnen Bejtandtheile de Bodens find, deſto enger legen fie fich neben- 
einander und ineinander und halten das Waſſer in fih. Der Lehm ift 


*) Bei dem unverantwortlichen Mißbraud der von vielen Schriftitellern 
über Böden mit den Worten „Lehm“ und „lehmig“ getrieben wurde und mwird, 
iſt es unumgänglich nothwendig, zum Voraus die Augdrüde zu präcifiren, 
Um allen und jeden Mißverftändniffen vorzubeugen, erklären wir daher, daß 
wir unter dem Ausdruck „Lehm“ nie einen andern Boden verjtehen, ala jene 
gelben (troden: lichtgelb, befeuchtet: braungelb) Lager, in welchen feinft ge— 
pulverter Quarzſand und Thon gemengt iſt. Die gelbe Farbe rührt vom 
Eiſenoxydhydrat her, meßhalb im Feuer der Lehm roth brennt. Je weniger 
der Lehm durch Kalk und Bittererde verunreinigt % deito beiferes Material 
Liefert er den Ziegeleien. Für die Landwirthichaft ift ſelbſtverſtändlich die 
Beimengung von Sarbonaten eine erwünfchte Thatjache. Eine chemifche Ana— 
Iyſe des Waiblinger Lehm ergibt: 

Quarzſand, feinft gepulvertt . . 2... 47, 

aa feinft geſchläͤmm Be eh 

Thon:Crde . . 2...» 

Eiſenorvyvd . .. 
ae Kalle 8 ae 
kohlenſaure Bittererde -. » » 2 20.0. 4 
der Reit ift Gluͤhverluſt. 

‚. Spradlid” bemerken wir noch, daß propinciell Leimen, Zoimen das 
Gleiche bedeutet, An andern Orten nennt man den Boden: Lüre, Lire, Loß, 
Löß. Immer aber ——— man unter dieſem. Namen die gelben Böden, in 
welhen die Beitandtheile der Mineralförper feinft vertheilt find, in welchen 
namentlich alle, ſelbſt die kleinſten Steine abjolut fehlen, daß man denfelben 
ihren Urſprung nicht mehr anfieht. 
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wahrſcheinlich auf feine andere Weiſe entitanden, als durch Regen und 
Mind, fein Lager ift darum fo feit gefchloffen ala ob der Boden förmlich 
eingeftampft wäre, daher auch abgegrabene Lehmwände fejt wie Mauern 
jtehen bleiben und ausgegrabenes Lehrmaterial jo reichlich) ausgibt, daß 
1 &ubicmeter Lehm mehr als 2 Gubicmeter Raum einnimmt. 

Sin den oberjten 6—8 Zoll ſtarken Lagen des Lehms, welche durch 
taufendjährige Kultur mit organijchen Körpern gemengt und taufendmal 
vom Pflug umgekehrt wurden, wächst das Korn, um deſſen Wurzeln der 
Lehm ſich anlegt und die Ernährung vermittelt. Unter diefer oberjten 
Krume iſt der Boden feit geichloffen, ewig feucht, jo daß fich darin 
noch die Knochen von Mammuth und Nashorn erhalten haben. Diefer 
jtet3 feuchte, waſſerhaltende, geichloifene Untergrund theilt der oberjten 
Lage der Krume ftet3 jo viel Yeuchtigfeit von unten her mit, daß auch 
in trodfener Zeit die zarten Wurzeln des Korns ihre Nahrung finden. 

Genügt jomit der Lehm allen Anforderungen, welche die Gattung 
der Gräfer, zu welchen da3 Korn gehört, an den Boden machen, jo ver= 
langt dagegen der Weinſtock zu jeiner Ernährung und zu feinem Gedeihen 
ganz andere Bedingungen de3 Untergrundes. Die in der Regel bis zu 
1—2 Meter Tiefe hinabgreifenden Wurzeln der Rebe verlangen einen 
geloderten Grund, der das Waſſer durchläßt, im feiten Lehm würde der 
Schnittling im erjten nafjen Sommer ſchon erfaufen. Dieſe Eigenjchaften 
eines möglichjt trockenen Untergrundes, in welchem das Wafjer nie jtehen 
bleibt, fommt nur folchen Böden zu, welche aus möglichft unvermitterten 
Schichtentheilen bejtehen. Während man alſo dem Lehm feinen Ur= 
fprung nie mehr anfieht und der Lehm auf der ganzen Welt fich gleich 
it, trägt der MWeinboden die unverfennbaren Spuren feines Schichten- 
Ursprung? an fih. Durchweg erkennt man guten Weinboden augenblid= 
ih an feiner Zufammenfeßung aus den verjchiedenen Schichtentheilen, 
beißen fie nun wie fie mögen: eryſtalliniſch oder vulfanifch, triafiich oder 
jurafifch, tertiär oder quartär, denn auf allen Formationen wird 
Wein gebaut. 

Die Grundkörper, welche die verjchiedenen Böden, gleichivie die 
verjchiedenen Formationen zuſammenſetzen, jind jelbjtverjtändlih auf Der 
ganzen Welt diejelben. DBerjchieden ijt nur die procentale Zuſammen— 
fegung und das mechanische Gefüge der einzelnen Theile. Die Grund— 
förper find überall, abgejehen von einigen unmwejentlichen Beimengungen: 
Duarz, Thon, Kalk, Bittererde, Gips. Außer diefen 5 Hauptbejtand- 
theilen können noch Ehloride, Erze und gejchwefelte Steine in Betracht 
fommen. Alle übrigen Mineralbejtandtheile find nur untergeordneter Art. 

Wie vorausgefchickt wurde, enthält nun auch der Lehm und der 
Kornboden feine anderen Beftandtheile, al3 Quarz, Thon, Tohlenjaure 
Berbindungen und Eifenorydhydrat. Bon derjelben chemiſchen Zuſam— 
menſetzung fann man eine Reihe Schichtenglieder auffinden, allein Die- 
felben Körper des Quarzes, Thones und der Carbonate treten bier auf 
als Sandmergel oder Thonmergel, jhiefrig, plattig, jteinig, Furz in der 
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verjchiedenartigjten Geſtalt. In jeder Geftalt aber, nur nicht in der 
Geſtalt des Lehms, eignen fie fich zu Weinböden, eignen ſich um jo mehr, 
je weniger fie die Neigung haben, durch Verwitterung in den Zujtand des 
Lehmes übergeführt zu werden. Denn bei einigen Schichtengliedern geht 
der Proceß der Berwitterung und Neberführung in den Lojen, feinjt zertrüm— 
merten Zujtand des Lehms raſcher, bei anderen Yangjamer von ftatter. 
Es erhellt daraus ganz deutlih, daß es beim Weinbau viel 
weniger auf die chemiſche Zufammenjegung des Boden? 
ankommt, als vielmehr auf das phyſikaliſche Verhalten de3- 
Telben, namentlich alfo darauf, daB der Boden dem Durchgang des 
Waſſers fein Hinderniß .entgegenjtellt und eben damit auch eine ftärfere 
Erwärmung de3 Boden? ermöglidt. Ein Blick auf die verfchiedenen 
Hauptbeitandtheile der Böden wird dies bejtätigen. 
In erſter Linie iſt der Quarz oder Kiefel (silex) ein Faktor 
Des Bodend. Da ſich der Kiefel nicht Löst, da vergeblih an ihm Wind 
und Wetter, Luft und Waſſer fich verfuchen, jo bleibt derjelbe unverändert 
in jeinem Wejen und wird blos mechanijch zertrümmert und zerkleinert 
und im feinjt zerkleinerten Zujtand endlich ala Staub dur” Wind und 
Negen von einem Ort zum andern gebracht. In der Gejtalt von Sand 
und Quarzſtaub nimmt der Quarz gewichtigen Antheil an einer Reihe 
von Böden, ja man fann jagen, er fehlt faft feinem einzigen Boden 
ganz und bildet bei einigen Böden, zum Beifpiel der Lettenfohle, des 
Keupers und des oberjchwäbiichen Schutte einen ganz erheblichen Faktor. 
Bei der Unlöslichkeit dieſes Körperd fann nun von einem ernährenden 
Einfluß des Kieſels auf die Rebe feine Rede fein. Eine chemiſche Wir- 
fung Tann derjelbe gar nicht Haben, man kann ihm lediglich nur einen 
mechanifchen Einfluß auf die Zufammenjegung de3 Bodens zufchreiben. 
Noch wichtiger ala Bodenbildner ijt der Thon oder die fiefeljfau re 
Zhonerde. Thon ijt der Hauptbejtandtheil der Krume, er bildet den 
Schlamm, den die Waſſer abjegen und trübt bei Regenwetter die Ouellen, 
denn feinjtvertheilt findet er überallin mit dem Wafjer den Weg. Belannt- 
Lich ift der Thon fein urjprüngliches Gebilde wie der Quarz, jondern bereits 
ein Zerſetzungsproduct der urjprünglichen Gebilde des Feldfpats, des Glim- 
mers und der Hornblende, welche neben der Fiefelfauren Thonerde Verbin— 
dungen von Fiejelfauren Alcalien enthalten. Bei der Zerjegung der Silikate 
wird nun der Thon im amorphen Zuftand niedergejchlagen, die Alcalien 
aber als fohlenfaure Verbindungen ausgeführt. In den einzelnen Fällen 
wird fich jpäter Gelegenheit geben, des Näheren auf das Verhalten des 
Zhon3 in feiner verjchiedenen Zufammenfegung zu Tprechen zu kommen. 
- An und für fich bildet Quarz und Thon kalten, waſſerhaltenden 
Boden, der zur Ernährung der Pflanze wenig beiträgt. Es find daher 
die beiden weiteren Faktoren der Böden, Kalk und Bittererde von 
höchſter Bedeutung. Gewöhnlich verfteht man darunter die Verbindung 
dieſer Körper mit Kohlenfäure, die jog. Carbonate, d. h. Tohlenfauren 
Kalk und kohlenſaure Bittererde. Kiefelfaure Verbindungen dieſer alca= 
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Tischen Körper teen vielfach auch noch im Thon und geben neben den 
fohlenfauren Verbindungen der Rebe Nahrung. Ganz befondere Bedeutung 
erhalten die kohlenſauren Verbindungen im Wellengebirge und dem 
Muſchelkalk. Ob ein befonderer Unterjchied zwifchen dem Kalk und der 
Bittererde im Einfluß auf die Rebe bejteht, kann mit Bejtimmtheit nicht 
behauptet werden. 

Bon Bedeutung endlich find die fchwefelfauren Verbindungen, be- 
ziehungsweife der jchivefelfaure Kalk oder Gips, der im unteren Mufchel- 
alt und den unteren Keupermergeln mit den Tiefelfauren und kohlen—⸗ 
ſauren Verbindungen vergefelljchaftet ift. Vermöge feiner Verwitterbar— 
feit und Löslichkeit übt der Gips auf die Beichaffenheit des Bodens 
jedenfallz einen großen Einfluß, wie auch möglicher Weife der eigenthüm- 
liche Bodengeſchmack einzelner jungen Weine mit dem Schwefel zufammen- 
hängt, der im Gipſe jtedt. 


Nach diejer allgemeinen Einleitung werden wir nun die einzelnen 
Meinböden des württembergiſchen Landes Tarafterifiren. Bei der reichen 
Gliederung des Landes, in welchem namentlich die Triasformation und 
der Aura fo zu fagen typiſch entwidelt ift und als Normalgebirge für 
andere Länder in der Wiſſenſchaft gilt, verallgemeinern ſich die württem— 
bergiichen Böden und werden viele Gegenden Badens, der Schweiz, des 
Elſaßes, Lothringens und der Pfalz, weiterhin auch öſtreichiſche und 
ungariiche Weinböden an unjere Karakteriftit fich anfchließen. 

Was feither über württembergifche Weinböden gefchrieben wurde, 
it durchaus unbrauchbar. Die Beichreibung der einzelnen Böden tappt 
unklar in einem Nebel vager Ausdrüde herum. Kein Menſch kann ſich 
3. B. eine Vorſtellung von den Weinböden des Keupers machen, von welchen 
die offic. „Bejchreibung des Königreihs Württemberg” (Abjchnitt: Wein- 
bau pag. 475) jagt: „Der Boden ijt ein warmer, theil® mehr, theils 
„weniger jtrenger, zum Theil mergelhaltiger Thon mit wenig Kalkgehalt, 
„der fich nur da etwas ftärfer zeigt, wo der Mergelgehalt etwas mehr 
„borherrichend ijt, mit guter, aber wenig nachhaltiger Triebfraft.“ Sicher: 
Yich it fein Menſch im Stand auch nur annähernd den Sinn diefer 
dunfeln Worte zu verftehen, wo ein Gedanfe den andern beichränft oder 
aufhebt. Mit al diefen und ähnlichen Worten, wie jtreng, warm, 
hitzig, alt, triebig, mager u. ſ. w. iſt Lediglich nicht3 gejagt. Es macht 
eine derartige Sprache auf ung den Eindrud, als wenn ein Ethnologe 
Menfchenraffen nach jittlichen Eigenjchaften des Menjchen charakterifirte, 
und 3. B. den Neger, ftatt ihn als jchwarzfärbigen, wollhaarigen 
Langkopf und Schiefzähner zu bezeichnen, als wollüſtig, pubfüchtig, 
eitel u. |. w. Tennzeichnen wollte. 

Wir halten ung daher jtrenge nur an die verjchiedenen Formationen, 
unter denen wir 8 Gruppen auszeichnen, innerhalb deren fich wieder 
Unterabtheilungen und Einzelgruppirungen von felbjt ergeben, die fich ein 
dentender Weingärtner dann felber zurechte Yegt. 
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Bei dem Bedürfniß nach einer überſichtlichen Behandlung der württb. 
Weinböden, mußte zuerſt eine Statiſtik der Weinorte nach ihrer geogno— 
ſtiſchen Unterlage entworfen werden. Vor 10 Jahren noch war eine 
ſolche Statiſtik eine Sache der Unmöglichkeit, erſt ſeit unſer geognoſtiſcher 
Atlas *) ſeiner Vollendung entgegengeht, konnte eine ſolche Zufammen- 
ſtellung der Weinorte nach Formationen ausgeführt werden, durch 
welche ſich die Beſchaffenheit der Weinböden am richtigſten präciſirt. 

Aufſteigend vom älteſten bis zum jüngſten Formationsglied werden 
wir der Reihe nach bringen: 

1) den unteren Muſchelkalk (das Wellengebirge und die Anhydrit— 
gruppe. 

2) Den oberen Hauptmuſchelkalk. 

3) Die Lettenfohle. 

— 4) Den unteren Keuper (die Gipsmergel und die Region des Schilf- 
ande?.) 

5) Den sberen Keuper (die bunten Mtergel, den Stubenjand mit 
den violetten Knollenmergeln.) 

6) Den ſchwarzen und braunen Jura. 

7) Das vulcaniſche Gebirge. 

8) Das erratiſche Schuttland. 

Eine zweite Rubrik wird die Größe des Areals nach württb. 
Morgen (1 württb. Morgen — 31,52 Ar) geben, wie ſolche in den Ka— 
taſtern des topographiſchen Bureaus verzeichnet find. Kleine Ungenauig— 
keiten ſind hier wegen der mangelnden Aufnahme nicht zu vermeiden. 
So iſt z. B. Vaihingen unter der Rubrik „Hauptmuſchelkalk“ mit 
399 Morgen verzeichnet. Die Mehrzahl der Vaihinger Weinberge liegt 
nun allerdings im Muſchelkalk, doch liegt eine Reihe derſelben auch noch 
auf Lettenkohle. Dies auszuſcheiden iſt abſolut nicht möglich, da alle 
Anhaltspunkte hiefür fehlen. Es betheiligen ſich die Markungen ſehr vieler, 
wo nicht der meiſten Weinorte an mehr als Einer geologiſchen Formation, 
z. B. an Lettenkohle und Muſchelkalk, an unterem Keuper und Letten— 
kohle, an unterem und oberem Keuper, an Keuper und ſchwarzem Jura, 
an ſchwarzem und braunem Jura. Da die Weinberge im Kataſter nicht 
nach Formationen aufgenommen ſind und wohl auch ſobald nicht in dieſer 
Hinſicht werden aufgenommen werden, ſo iſt die kataſtrirte Morgenzahl 
einer Markung einfach der herrſchenden Formation gutgeſchrieben worden. 

Die dritte Rubrik endlich betrifft die abſolute Höhenlage über 
dem Meer. Auch Hier find wir auf die Meſſungen des ſtat.-topogr. 
Bureau? angewieſen, welches die gewonnenen Zahlen auf den großen 
topographiichen Atlas übertragen Tieß, dem die Höhenangaben entnommen 
find. Die Zahlen find ftet3 nad) 10 Metern abgerundet. — Es wird 
nicht zu vermeiden jein, daß unjere Statiſtik diefe oder jene Lücke Hat, 


*) Geognoſt. Specialfarte von Württemberg, Herausgegeben vom ftat.- 
topogr. Bureau. Stuttgart 1865 u. ff. 
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ebenfo daß fich einzelne Irrthümer da und dort einfchliechen, doch wird 
jeder Kenner den Werth des vorliegenden, mühſam errungenen Refultates 
erfennen und einzelne Mängel mit dem Stande unſeres dermaligen Wiſſens 


entſchuldigen. 


J. Das Gebiet des unteren Muſchelkalks 
(Wellenmergel und Anhydritgebirge) 


umfaßt 33 Weinorte oder 60/0 des württembergiſchen Weinareals an der 
oberen Enzgegend und der Tauber, die ſich wie folgt rubriciren: 


Markung. 
Mergentheim 


Edelfingen 


Neunkirchen 


Deubach 
ee 
Löffelſt 
Reisfeld 
Althauſen 


Elpersheim 
Markelsheim 
Schäftersheim 


Apfelba 


Harthauſen 


Lillſtatt 
Luſtbronn 
Neuſes 
Stuppach 


elzen 


Morgen⸗ 
ahl. 


Höh 


enlage in 
Meter. 
205-280. 


240. 
240 - 260. 


II. Das Gebiet des 


Markung 


Wachbach 
Weikersheim 
Dörtel 
send 
echersthal 
Naſſau 
Ottenhauſen 
EN 
audenbach 
Gräfenhauſen 
Oberniebelsbach 
Unterniebelsbach 
Schönbühl 
Birkenfeld 
aagen 
üſſelhauſen 


Morgen⸗ 
zahl. 
185. 


oberen Muſchelkalks 
(GHauptmuſchelkalks, theilweiſe auch Lettenkohle) 


öhenlage in 
v Meter. 


260. 


205-300. 


umfaßt 147 Weinorte an der Tauber, am Kocher und Jagſt, Zaber), Enz 
und Nedar oder 21,8%/0 des geſammten Weinarealg in folgenden Nubrifen: 


Markung. 


—— 


ntergriesheim 
Gundelsheim 
Gemmrigheim 
Kirchheim a. N. 


Lauffen 

Wahlheim 
3 heim 
ohenftein 
Möglingen 
Obrnberg 


Sindringen 
Unterſteinbach 


Höchſtberg 


Morgen⸗ Höhenlage in 
zahl. Meter, 


18, 


180—200, 
180—200, 





Markung. 


Offenau 
Olnhauſen 
Roigheim 
Siglingen 
Beſigheim 
FE ah era 
leere 
Billingen 
Pleidelsheim 
Bietigheim 
Marbad _ 
Mundelsheim 
Baumerlenbad) 
Ernsbach 


— 
23, 


wöpentnge in 
eter. 


Markung. 


Forchtenberg 
Domeneck 
Obergriesheim 
Metterzimmern 
Enzweihingen 
Neckarweihingen 
Vaihingen 
Oberriexingen 
Untermberg 
Poppenweiler 
Unterriexingen 
Neckarrems 
Kirchberg a. M. 
Beihingen 
Criesbach 
Jagſthauſen 
Möckmühl 
Berlichingen 
Ingelfingen 
Müuhlhauſen 
Aldingen 
Marlach 
Niedernhall 
Obergünsbach 


Simprechtshauſen 


Sindeldorf 
Steinkirchen 
Untergünsbach 
Lomersheim 
Mühlhauſen 
Benningen 
Roßwaag 
Bieringen 
Kocherſtetten 
Künzelsau 
Laibach 
Dürrmenz 
ano 
euftadt 
- Beinftein 
ochberg 
egmarn 
Altkrautheim 
Criſpenhofen 
ofen 
ünſter 
Waiblingen 
Morsbach 


Lage und Boden der Weinberge. 


Morgen⸗ 
zahl. 


250. 


Höhenlage in | Markung. 
Meter. 

200—210, | Ailringen 
200—210. | Zazenhaufen 
200—220, Weisbach 
200— 220. | Wefternhaufen 
200—230. — — 
200 -240. nzberg 
200- 250. Belſenberg 
200- 250. | Diebad) 
200—250. | Dörzbad) 
200—260. | Mekbad) 
200— 280. | Eberdingen 
200—290. | Nußdor 
205—220. | Maubach 
210—230. | Schwieberdingen 
210—230. | Enslingen 
210— 230. | Untermünfheim 
210—230. | Hohenader 
210—240. Großglattbach 
210—240. | Widdern 
210—250. | Müncingen 
210—250. | Sptingen 
215— 230, | NRengershaufen 
215—230. | Gelbingen 
215—230. | Mulfingen 
215—230. | Nagelsberg 

. 215—230. | Rot 
215— 230. 2 
215—230. örrenzimmern 
215—230. | Ebertsbronn 
215— 240, | Wermuthahanfen 
215—240. | Vorbadzimmern 
215—250, | Niederitetten 
220—250. | Oberitetten 
220— 250, | Herrenzimmern 
220—250, | Reinsbronn 
220—250, | Neubronn 
220—250, | Niederrimbad 
220—280. Oueckbronn 
220—290. | Niederfteinad) 
225—265. | Buchenbad) 
225—270, | Adolzhaufen 
230, GSreglingen 
230—240. | Pfißingen 
230—250, | Möngheim 
230—260. Eberbaͤch 
230—260,. | Ettenhaufen 
230— 270, —— 
230—280. aldmannshofen 
240—250, Archshofen 
240— 250. | Grainthal 
240—250. | Münfter 
240— 260. Schirmbach 
240—300, | Honzbronn und 
250, Bronn 
250, Amrichshauſen 


Morgen⸗ 
zahl. 
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Höhenlage iu 
Meter. 
250—260, 
250—280, 
250—280, 
250—280, 
250— 300, 


290— 320, 
290—320, 
290-320. 
300—310. 

300— 320, 
300— 320, 
310— 320. 
310— 330. 
310— 330. 
330— 340, 
330— 350. 
330— 850. 
340— 350, 
340— 350, 
340— 350, 
340— 350, 
340— 360, 


350— 860. 
350—400, 


Markung. 


Frauenthal 
Freudenbach 
Bächlingen 
Langenburg 
Weiſſach 


Lage und Boden der Weinberge. 


Morgen⸗ 
zahl. 
3. 
25. 
23. 
3. 


Höhenlage in 
Meter. 


360. 
360. 
370—400, 
3040, 


Markung. 


Rottenburg 
Niedernau 
Obernau 
Stirchberg 


Morgen: 


zahl. 


310, 


II. Das Obebiet der Tettenkohle 
(theilweife au oberer Hauptmuſchelkalk) 


umfaßt 42 Weinorte oder 6,9%, des geſammten Weinareals in 


Markung. 


Kochendorf 
Jagſtfeld 
Neckargartach 
Ober-Eiſesheim 
Unter-Eiſesheim 
Knittlingen 
Kleiningersheim 
Kaltenweſten 
Hoheneck 

Murr 

Thalheim 
Großingersheim 
Geiſingen 
Izhen 
Kleinſachſenheim 
Kleinbottwar 
Illingen 
Heutingsheim 
Kleinglattbach 
Großſachſenheim 
—— 
Bittenfeld 


Morgen⸗ 


Rubriken: 

Höhenlage in Markung. 

Meter. 
160—180. Oeffingen 
180. Oppenweiler 
190—200, erfingen 
190—200, | Gglosheim 
190—200, | Marfgröningen 
190— 240, | Ottmarsheim 
200—220, | Stammheim 
200—230, Zuffenhauſen 
200—250, | Unterweiliad 
20W—300, Cleverſulzbach 
210-230. | Steinheim a. M. 
210— 240, Lautenbach 
220—240. | Dahenfeld 
230—250, ı Schmiden 
230—200,. Bachenau 
230—2%0, | Möglingen 
230— 320, | Waldremz 
240— 260, ud 
240—2S0, | Hochdorf 
240— 280, Höfingen 
240— 280, | Leonberg 
240—290, 


Morgen 
zabl. 
2306. 


IV. Das Gebiet des unteren Keupers 
(Gipsmergel und Schilfſand) 


umfaßt 181 Weinorte oder 48,3%, des geſammten Weinareals in 


Marfung. 


Klingenberg 
Nordheim 
Meimsheim 
Botenheim 
Schwaigern 
Böckingen 
Frauenzimmern 
Brackenheim 


560, 


Aubrifen: 

Höhenlage in Markung. 

Meter. 
140—170, | Sontheim 
150—200, Niederhofen 
160—200, | Nordhaufen 
160—240, | Stetten 
160-280, | Bönnigheim 
170—200. ı Güglingen 
170—240, | Großgartad) 
170—240, | Gruppenbad 


nr gen. 


Döheninge in 


folgenden 


Dong in 
Met 


250— 280. 
250— 280, 


280 - 300, 
280 -300. 
280310. 
280 - 350. 
280—350. 
320— 340, 


folgenden 


Doyenioge in 
eter. 

170—280, 
180—1%, 
180—200, 
180— 200. 
180—230, 
180—250, 
180—270. 
180—270. 


Markung. 
Pfaffenhofen 
Ellhofen 
ae a. Z3. 

eilbronn 
Abſtatt 
Biberach 
Knittlingen 
Dürrenzimmern 
———— 

erdingen 
Sülzbach 
Maſſenbach 
Michelbach 


en 
tleingartacd) 
Neipperg 
Großbottwar 
Steinsfeld 
Eibensbach 
Cannſtatt 
Oehringen 
Adolzfurth 
Eſchelbach 
Harsberg 
Keſſelfeld 
Illingen 
Spielberg 
Verrenberg 
Auenſtein 
Eſchenau 
Geddelsbach 
Gellmersbach 
Grantſchen 
ölzern 
ch 
roßheppa 
Ochſenbach 
Ochſenber 
Untertürkheim 
Pfedelbach 
Windiſchenbach 


Lage und Boden der Weinberge. 


Morgen⸗ 
I ; 
76. 


Höhenlage in 
Meter. 


190— 250, 
190 -290. 
190 -200. 
200 - 230. 
200 -230. 
200 - 230. 
200—240. 
200— 240. 
200 - 240. 
200—240. 
200— 240, 
200— 250. 
200—280. 
200— 280, 
200— 280. 
210—240. 
210— 250. 
210— 2%, 
220— 250. 
220—280. 
220— 280, 
220 -300. 
220 -300. 
220 00. 
220 340. 
230 -250. 
230 -250. 
230 - 250. 
230--250, 
230— 250. 
230—270, 
230—280, 
230800, 
230— 300. 
230— 300, 
230-—300. 
230-300. 
230-300. 
230-300. 
230-300. 
230-320. 
230-340. 
230—240. 
230—370. 
240-260. 
210— 270. 


Markung. 


Beutelsbach 
Freudenſtein 
Oetisheim 
Endersbach 
Weinsberg 
Maulbronn 
Oelbronn 
Winterbach 
Stuttgart (a) 
Geradſtetten 
Lienzingen 
Hebſack 
Unterurbach 
—— 
Unterheinrieth 
Waldbach 
Weiler 
Weislensberg 
Lillsbach 
Winnenthal 
Binswangen 
Böttingen 
Brettach 
Erlenbach 
Gochſen 
Neckarſulm 
Leonhronn 
Michelbach 
Gaisburg 
Stetten 
Kleinheppach 


Hof und Lembach 


Plüderhauſen 
Miedelsbach 
Löchgau 
Enſingen 
Thamm 


Asperg 


Beilſtein 
Waldhauſen 
Grunbach 
Rielingshauſen 
Reichenberg 
Unterbrüden 
Rommelshauſen 
Haubersbronn 
eh aslach 
innenden 
Oberurbach 
Winzerhauſen 


Morgen⸗ 


Allmersbach (Back— 


nang) 
Cottenweiler 
Großaſpach 
Aſperglen 
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Höhenlage iu 
Mieter. 


250-280. 
250-280. 
250-290. 
250—290' 
250-290 

250—290.. 
250-—2%. 
250—2%. 
250-2. 
250—2%., 
250-290. 
250—2%, 
502%. 


270380, 


280320. 
280— 320, 
280— 330. 
280—330. 
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Markung. Morgen» 

. zahl. 
Rottweil 13, 
Schwaikheim 40. 
Erdmannshauſen 132. 
Eichelberg 60. 
Feuerbach 31. 
Oberbrüden 70. 
Schepbad) 81. 
Schwabbach 83. 
Siebeneich 139. 
Strümpfelbach 300. 
Oetisheim 120. 
Steinenberg 70. 
Rietenau 63. 
Kleinaſpach 140. 
Heutensbach 23. 
Birkmannsweiler 1838. 
Korb 498, 
Kornthal 38, 
Steinad) 34, 
Oberohrn 180, 
Steinbach 58. 
Oberſöllbach 90. 
— 32. 
ofen (Beſigheim) 140. 


Lippoldsweiler 131. 
Herdmannsweiler 173. 
Oppelsbohm 56. 
Rettersburg 34. 


Höhenlage in 
Meter. 


280-340, 
280— 350, 
208— 350, 
280-350, 
280— 370. 
290— 300. 
290— 300. 
290—300. 
290— 300, 
290—320. 
290— 320. 
290— 330. 
290-350. 
290—340, 
290— 350, 
290— 360. 
290—390. 
300— 320, 
300— 320, 
300-320, 
300—320, 
300— 330. 
300— 340, 
300-340, 
300—340, 
300— 360, 
300— 8360, 
300—360, 


— — — — —— — — — — — —— —— — — — 
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Markung. Morgen⸗ 


zahl 
— — 
— 170. 
Schorndorf 40, 
Rudersberg 237. 
Weil im Dorf 127. 
Bruch 38, 
Hanmeiler 40, 
Allmersbah (Mar: 
bach) 59. 
Rotenberg 148. 
Oberſtenfeld 322. 
Hirſchau 196. 
Gerlingen 24. 
ühl 11. 
Reulmersbach 15. 
Bothnang 100. 
Kiebingen 37. 
Wurmlingen 248. 
Oberweiſſach 54, 
Eltingen 141. 
Wendelsheim 80. 
Hemmendorf 28. 
Hirrlingen 7. 
Waldenburg 24. 
Dettingen 36. 
Weiler 70. 
9619 


V. Das Gebiet des oberen Kenupers 


umfaßt 44 Weinorte oder 9%, de geſammten Weinareals in folgenden 


Markung. Morgen» 
zahl. 

Löwenſtein 350. 
Rappach 41. 
edelfingen 293. 
bertürkheim 114. 
—* lach 178, 
ohenhaala R 
ee 200, 
Eßlingen 1063. 
ell 119. 
reudenthal 50. 
Obereßlingen 195. 
Gronau | 83, 
Ilsfeld 276. 
Burgſtall 49. 
agent 180, 
Uhlbach 328. 
Rohracker 204. 


ubrifen: 

öhenlage i A () 
H —5 — in Markung zu 
230— 300. 3a eräweiher 37. 
230— 330. | Schnaith 357, 
230-350. Schmie 37, 
230—39, | Weiler 50, 
240-380, nn 131, 
240-320. Altbach 61. 
250— 280, | Denfendorf 2. 
250—800, | Schmidhaufen 76, 
250—320,. | Stuttgart (b) 693, 
250—400, | Bregenader 25. 
260—300, | Rohrbronn 45, 
260—8300, | Birfen:Weißbuh 11. 
260—340, | Streid) 20. 
260—450. | Bürg 21. 
270—2%, Silenbud; 33, 


Höhenlage in 
Meter. 


310— 350, 
310— 370, 
310— 370, 
310—380, 
320— 340, 
320— 340. 
320— 350. 


320— 380. 
320— 380. 


170—500. 


Höhenlage in 
Met 
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Morkung. Morgens Hl eniage in Markung, Morgens Höhenlage in 
zahl. eter. zahl. Meter. 
Ebersberg 53. 8 80. | Aichelberg 111. 410-470, 
Bühlbronn 16, 390—400, — en 81. 420. 
Oedernhardt 57. 400. egerloch 79. 420-450, 
Necklinsberg 48, 410-330, | Breuningäweiler 45. 440-480. 
Oeſchelbronn 35. 410-450, Sechſelberg 18. 490-520, 


6718. 230—520, 


VI Das Obebiet des ſchwarzen und braunen Iura 


umfaßt 49 Weinorte oder 5,8% de3 geiammten Weinbau-Areals in nach— 
ftehenden Rubriken: 





Markung. — Höhenlage in Markung. a hg in 
eter. eter. 
Plochingen 296. 250 400. Neuhauſen 170. 400—500, 
Oberboihingen 31. 300-330. olzmaden 3. 360. 
Gteinbad) 36. 300-350. hmenhauſen 30. 380 400. 
Oethlingen 18. 300-360.Tiſchardt 17. 380410. 
Bempflingen 38. 8300-370. | Kemnath 14. 390—410, 
Kirchheim u. T. 162. 300-380, | Möhringen 57. 420-480, 
Nogingen 48, 320-860. | Vaihingen a % 85 420-430, 
Niederich 20. 330-850. | Ofterdingen 18. 420-450, 
Reudern 30. 8330-350. Wankheim 11. 420490. 
Iſingen 43. 8330-860. | Ruith 9, 430. 
Sondelfingen 48. 340-360. | Scharnhaufen 11, 430. 
Betzingen 9, 350 400. Nehren 4, 430450. 
Bonlanden 40, 350-450. | Bronnweiler 8. 480-520. 
Frickenhauſen 67. 320—440, Neuffen 280. 400-500. 
Beuren 150, 340-450, | Bruden 60. 400-500, 
Mesingen 270. 350-490, | Eningen 216. 420-500. 
Balzholz 25. 360-490, | Möffingen 20. 420-500, 
Linſenhofen 120, 8360480, a al 20. 420-500, 
Dettingen (Roten- Bilfin u 711. 440-500. 
burg 168. 360-450, | Unterlenningen 41.  450-4%, 
Reutlingen 622, 370-430. | Oberlenningen 5. 460-500. 
un (Urad)) 200. 380—500. Glems 25. 460-550. 
Weilheim 170. 390—540, Hepſiſau 31. 460-580, 
fullingen 390. 400-480, | Unterhaufen 20, 480-560, 
wen 170. 400-4%. | Gönningen 47, 500-560, 


VI. Das Obebiet des vulkanifchen Bodens 


umfaßt nur 7 Weinorte = 0,3%/, des gefammten Weinareald, nemlih: 


Markung. — in | Markung. Fe —— in 
zahl. eter. 

Großbettlingen 36. 360-400, ae . 420-450, 

Nabern 11. 370-3%. ohentwi 27. 430-570, 

Kohlberg 74, 380 400. eislingen 40, 450-550. 





Rappishäufern 22, 400-500, 24. 360-570. 
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VII Das Obebiet des erratifchen Schuttes 
umfaßt 18 Weinorte oder 1,4%, 


Rage und Boden der Weinberge, 


gend en Rubrifen: 


des württembergiſchen Weinareals in fol- 


Markung. Morgens Höhenlage in | Markung. Morgen⸗ — 
zahl. Meter. zahl. 
Friedrichshafen 68. 20. Laimnau 410-430. 
bertheuringen 30. 400-420. | Langenau 35. 410-480, 
Tannau 13. 40—420. | Liebenau 23. 410—430, 
TIhaldorf 15. 400—420, | Nonnenbach 157. 420-440, 
Mecenbeuren 12, 400-420. | Oberdorf 25. 420-440, 
Eſchach >. 400—420, | Tettnang 74, 430-460, 
Berg 166. 410-430, | Nilingen 56. 430 460 
Ettenkirch 8. 410-430, | Ravensburg 294, 430—520 
Hemigfofen 255 410—430, | Altdorf 9. 


Dieſe überſichtliche Zuſammenſtellung der Weinorte und des für 
den Weinbau beſtimmten Areals läßt die Bedeutung der geognoſtiſchen 
Zormation für den Weinbau klar zu Zage treten. Es ſpricht fih in 
diefen Zahlen ein naturgemäßer Zuſammenhang zwijchen dem Gebirge, 
der Höhenlage des Ortes und dem Bau der Rebe aus, welche eine ein- 
gehendere Unterfuhung der einzelnen Yormationsböden zum Verſtändniß 
bringen ſoll. 


I. Die Weinböden des unteren Mufchelfalfs. 


In der Reihenfolge des Schichtenalter8 aufwärts jteigend, begegnen 
wir zuerft den Böden des unteren Muſchelkalks auf der Formation 
des Wellengebirges gelegen, da3 fih aus Wellenfalf (dolomitifch) und 
Bellenmergeln zuſammenſetzt. 

Sn einer Mächtigkeit von ca. 60 m. wechſeln zu unterſt dolomi— 
tiiche Geſteinslagen mit Kalfen und Mergeln, frifch gegraben dunkelgrau 
bis ſchwärzlich, entfärben ſie ſich am Tage mehr und mehr und nehmen 
ein lichtes Grau mit einem Stich in's Gelbe und Braune an. Ueberall 
herrſcht dünne Schichtung und wellenförmige Verbiegung der Schichten. 
Die Mergel ſind als in der Mitte der Kalke und Dolomite für die 
chemiſche Zuſammenſetzung des Bodens en, fie enthalten (Alberti): 


fiejelfaure Thonerde 22,2 
fohlenjauren Kalt 41, 7 
fohlenfaure Bittererde . 32,5 
Eijenoryd 8,6. 
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Su den Wellenkalken Herrfcht dann Kalk, in den Wellendolomiten die 
Pittererde auf Kojten des Thones vor. 

Um die Böden diefer Formation zu jtudiren, gilt e8 den Tauber- 
grund zu bejuchen, in welchem nach unjerer Statiſtik gegen 4000 Mor- 
gen vorherrfchend mit Silvaner und Gutedel (Junker) bejtodt find. Im 
oberen Enzgebiet find gleichfall3 noch einige 100 Morgen auf derjelben 
Formation, fo daß wir 6%, der Gejammtfläche des württemb. Wein- 
areal3 dem unteren Mufchelfalt zufchreiben. 

Dolomitifche Mergel, ſchwer zerfallend, niemals Tchleimend, bilden 
den Grund, auf welchem eben wegen feiner Trodenheit nur wenig, aber 
dejto feinerer Wein wächst, an Blume und Feinheit die fetten Keuper- 
weine weit übertreffend. Die Analyje der Mergel ehrt, daß über 40 
Theile Kalk, über 30 Theile Bittererde zu 20 Theilen Thon gemengt iſt. 
Die feften, oft kieſelharten Zwiſchenbänke durchziehen in dünnen, jchiefer- 
artigen Schichten die Mergel, die immer frifch zerfallend jchüttige Halden 
Hilden und fih in Sahrzehnten faum zu ſchwerem Boden umbauen. 
Dies find die großen Vorzüge diefeg Weinboden3, der, wenn wir nur die 
Dualität, nicht aber auch die Quantitäten in’3 Auge fallen, der vorzüg— 
Lichſte Weinboden des Landes ift. Der bejte Beweis dafür ijt, daß 
der Silvanerwein, der im Keuper jtet3 ein bouquetlojer Wein it, im 
Taubergrund eine Feinheit und Würze befommt, daß man faum es für- 
möglich hält, wie ein- und diejelbe Traube in den verjchiedenen Böden 
To verjchiedene® Erzeugniß Tiefere. Rechnet man dazu noch die Höhen- 
lage von nur 200—250 Meter über dem Meer, To tft daS vorzügliche 
Erzeugniß des Tauberweins noch leichter zu verſtehen. — Die noch 
günftiger gelegene Maingegend um Würzburg baut auf demjelben Grynd. 
Geſellt fih zu dem trefflichen Boden noch eine rationelle Behandlung des 
Weins, wie 3. B. in dem K. Hoffammerfeller zu Würzburg, der ala 
wahre Mufterwirthichaft von Wein-Kultur bezeichnet werden kann, fo 
erzeugt man hier jene hochfeinen Flaſchenweine, welche den edeljten Er— 
zeugnifjen der Erde an die Eeite gejtellt werden können. 


U. Die Weinböden des Hauptmuſchelkalks. 


Mit dem unteren Muſchelkalk haben die Böden des oberen 
Muſchelkalks, oder Hauptmuſchelkalks noch ſehr viel gemein. Auch hier 
wechſeln mit einander harte dolomitiſche Kalkbänke und reine Kalkbänke mit 
Mergeln ab, die mehr oder minder von derſelben Zuſammenſetzung wie 
die feſteren Bänke leichter verwitternd, hauptſächlich den Untergrund der 
Weinberge abgeben. Die oberen Dolomite z. B. haben bei Zuffenhauſen: 

7, 

Thonerde und Eifenoyd . . . 2... 1,8 
tohlenfauren Kalt 2 2 nn 093,8 
fohlenfaure Bittererde . 2 2 22 36,6 
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die eigentlichen Kalkbänke zeigen: 


Zhon . a Re le 1,1 
Thonerde und Eiſenoryd TE u 0,4 
fohlenfauren Kalt . 2 2 2 90,5 
fohlenjaure Bittererde . . 5,2 
während die mergeligen, leicht zerfallenden Zuiſchenbante enthalten : 

Thon le 13,3 

Thonerde und Eiſenoryd 3,0 
kohlenſauren Kalt . 2 2 220. 63,2 
kohlenſaure Bittererde . . 19,6. 


Auch im Mufchelfalf ijt die Farbe des friſchen Gebirges dunkelgrau 
und ſchwärzlich grau, während zu Tage eine lichtblaue bis rauchgraue 
Farbe herrſcht, und das beigemengte Eiſen in der Verwitterung einen 
gelben bis bräunlichen Ton erzeugt. Hienach beſtimmt ſich der Wein— 
boden dieſer Formation, beiläufig ein Gemenge der genannten Faktoren, 
unter welchen im Laufe der Zeit der Thon die Ueberhand gewinnt, der 
als unlöslich im Regen zurückbleibt, während das Waſſer die löslichen 
Beſtandtheile des Kalks und der Bittererde entführt. Mit der Zeit fängt 
daher der Boden an ſich zu ſchließen und verlangt öfteres Felgen und 
Umbrechen, um die Vergraſung des Weinbergs nicht aufkommen zu laſſen, 
welche namentlich in flachen Lagen in erſchreckender Weiſe um ſich greift. 

Wenn ſich auch im Allgemeinen der Weinboden des oberen Mu— 
ſchelkalts wie der des Wellengebirges verhält, ſo herrſcht doch in den 
meiſten Muſchelkalkgegenden ein beſchleunigteres Zubauen des Bodens, 
indem die ſchiefrigen Thone in der Verwitterung und dem Waſchproceß 
des Regens zu Letten ſich umbilden. Die vielen Steine (eckige Stücke 
von Kalk und Dolomit) erzeugen glücklicher Weiſe noch eine gewiſſe 
Lockerung des Bodens. Wegen der ſteilen Gehänge, welche die Forma— 
tion mit ſich bringt, iſt an den meiſten Orten der Terrafſſenbau ange— 
zeigt, bei welchem die Einwirkung der Sonnenjtrahlen auf den Weinftod 
noch erhöht und die feinjten, mwürzigiten Weine erzeugt werden. In 
diejeg Gebiet fallen die jog. heißen Böden und fommen geringere Wein- 
bödeh nur am Fuß der Steilhalden vor, wo der abgeſchwemmie Boden 
fih anjammelt, der ohne fleikige Bearbeitung immer feiter und geſchloſſener 
wird und eben damit fich den Einflüffen der Sonne und deren Erwär- 
mung entzieht. 


II. Die Weinböden der Lettenfohle. 


Mit der Formation der Lettenfohle, wie man die Sand-, Thon— 
und Dolomitgruppe bezeichnet, welche zwijchen den Keuper und Mujchel- 
kalk ſich einjchiebt, Tommt zu den Mifchungsverhältniffen des Bodens 
ein neuer Bejtandtheil der Sand, der an fich, wie oben gezeigt wurde, 
zwar zur Nahrung der Pflanze durchaus nichts beiträgt, dagegen die 


=. 
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Verfaſſung des Bodens dadurch wejentlich beeinflußt, daß in demſelben 
die Feuchtigkeit Länger haftet und eben damit die Fruchtbarkeit deg Stockes 
erhöht wird. Die Analyjen der Xettenfohle ergeben: 

Lettenkohle bei ne 


Thon ... ee an Jet 
Sand ... — 1,9 
Thonerde und Gifenoryd a a Ara Me 4,3 
tohlenjauren Kalt . . 2 2 60. 

a Bittererde . 2 2202020... 14,8 

bei Kochendorf: 

Zhoon . 2 2 2 lerne... .125 
Sand . . PER EEE 2,4 
Thonerde und Eiſenoryd —F 5,8 
kohlenſauren Kalk...... 585,2 

Bittererde —F 20,2. 


Die Mächtigkeit der Lettenkohlgruppe mag. im Nittel 30 m. betragen, 
die unteren Lagen find Sandjtein und Sandmergel, die mittlern dunkle, 
vielfach Tohlige Sande, die oberen Dolomite und dolomitijche Mergel. 
Sn Anbetracht, daB die Lettenkohle ala Dede des Hauptmuſchelkalks 
über den allermeijten Muſchelkalkweinbergen anfteht, greifen dieje vielfach 
zur Lettenkohle hinauf, welche Jofort vom intelligenten Weingärtner zur 
Verbeſſerung ſeiner heißen und trodenen Muſchelkalkböden durch Meber- 
Tchütten mit Xettenfohlenmergel benüßt wird. Man findet auch wahrlich 
faum eine glüdlichere Miſchung de Weinbodens, ala die Beiziehung der 
Tandig-thonigen Lettenkohle zu dem jteinigen falfigen Boden de3 darunter 
liegenden Weinberge. Die Erträge mehren ſich bei jolcher Behandlung 
ganz außerordentlich und geichieht, da der Stod im Kalkboden wurzelt, 
der Yeinheit de Wein kaum ein Eintrag. 

Bei der ſtatiſtiſchen Meberjicht wurden 6,9%, der Weinberge der 
Lettenfohle zugedacht. Für die Richtigkeit diefer Ziffer ſoll aber nicht 
eingejtanden werden, da es ohne eine Detailaufnahme nicht möglich ift, 
die Weinberge, die in den meilten Fällen am Muſchelkalk und an der 
Lettenfohle participiren, nach ihrem partieflen Flächenmaß zu trennen. 
E3 wurde daher die Meorgenzahl der Markungen, welche zum größeren 
Theil die Lettenfohle benützen, ganz diejer Formation zugejchrieben, wie 
denn auch die Gejammtzahl der Marfungen, welche zum größern Theil 
auf Muſchelkalk liegen, ungetheilt diefer Formation zu gute fommen. 
Ein Beifpiel ift Groß» und Sleinfachjenheim, zufammen mit ca. 600 
Morgen. Ein Drittheil der Weinberge, vielleicht noch mehr benüßt die 
Steilhalden des Muſchelkalks, der fich an der Metter Hinzieht, der größere 
Theil aber die Xettenfohle, weßhalb die ganze Morgenzahl diejer For— 
mation zugejchrieben wurde; denn ohne eine ZTagelange Detailaufnahme 
an Ort und Gtelle wäre eine Ausfcheidung der beiderjeitigen Weinberge 
nicht möglich. Für die Statiſtik aber gleicht fich wohl das Mehr oder 
Minder wieder aus, das der einen Formation abgeht oder zu gute kommt. 
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IV. Die Weinböden des unteren Keupers. 


Die Böden des unteren Keupers ſind das Hauptweinland 
Württembergs, denn fie begreifen 36105 Morgen Landes, d. h. 48,3%, 
der gefammten Weinbaufläche. Die mächtige Entwidlung des unteren 
Keupers, die im Mitel 60 m. beträgt, Hat Yandfchaftlich die Erhebung 
des Keuperrandes über die Flächen der Lettenfohle zur Folge, welche in 
Verbindung mit dem milden, weichen Untergrund diefer Formation ihre 
. Hauptaufgabe beim württembergifchen Weinbau zumeist. Der untere 
Keuper beiteht aus den Gipsmergeln mit der Dede des Schilffandes, 
die beide einander zu der richtigen Mifchung des Weinbodens aushelfen. 
30—80% Thon weiſen die Analyſen nah, 10—15% ſchwefelſauren 
und fohlenjauren Kalt, 2—20% Bittererde. Die Farbe diefer Mergel 
iſt vorherrfchend grau, grüngrau, röthlich in wechſelnden Schichten. In 
der Nähe des Gipjes wird die Farbe afchgrau bis rofa. 

Se gipgreicher der Untergrund ijt, alfo namentlich‘ im Liegenden 
diefer Formation, dejto leichter und Lofer ift der MWeinboden, dem Abge- 
flößtwerden ausgeſetzt und zu jehr von der Witterung abhängig, d. h. 
zu naß in naffen Jahren, zu troden und Heiß in trodenem Jahrgang. 
Es zerfällt der Gipsmergel zu raſch in kleinſte Theile, pulvert fich und 
it in diefem Zuftand ein fchlechter Weinboden („Saicher” im Munde 
des Weingärtners.) Es ijt daher eine willfommene Erjcheinung, daß in 
Gegenden diefer Formation Thonmergel und fandige Thone und darüber 
og. Schilffand Lager. Bon diefen Lagern wittern auf natürliche Weiſe 
Beitandtheile ab und mengen fich mit dem Gipgmergel, der durch den 
Tleiß des Meingärtner3 übertragen werden Tann. Die Mächtigfeit der 
Schilfſandregion beträgt ungefähr 20 Meter, davon ift vielfach ein Theil 
Tel und Bauſtein (8—10 m.). Darüber, darımter und an Stelle des 
Bauſteins ift thoniger Sandmergel, frei von Gips und von Kalk, der mit 
Glimmer beladen ſich bei der Verwitterung blättert und fehuppt und 
eben darum fich ganz und gar anders verhält als die Verwitterung des 
Gipfeg zu Pulver. In der Mengung beider befteht der große 
Werth diefer Weinböden, welche quantitativ mehr noch als quali: 
tativ jo befriedigende Erträgniſſe liefern. 

Es hat im ganzen Gebiete diefer Formation der Weingärtner feinen 
Boden vollfommen in der Hand und bildet ihn nach feinem Bedürfniß, 
wobei Intelligenz und Fleiß des Weinbauers oben an jtehen. Beide wer- 
den al3bald an der Beichaffenheit des Weinbodens erkannt. Hierüber 
Details mitzutheilen ift umfonft, denn es Handelt fich bei der Wahl des 
„Lebers“ ſolche Bänke auszufuchen, welche möglihft viel Wärme und 
Feuchtigkeit in fich zu bewahren im Stande find, diefe Bänke aber find 
To wechjelnd und veränderlich, daß fie oft in ein und demfelben Weinberg 
nicht Stand halten und Gefüge und Zufammenfegung derjelben im kleinſten 
Raum ein anderes wird. 
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Nehmen wir Hiefür ein Beifpiel für viele aus den Kriegsbergen 
bei Stuttgart, der beiten Weinberglage um die württembergifche Refidenz- 
jtadt, wir wählen hiezu 4,5 Meter Gebirge aus dem Horizont des Schilf- 
ſandes. Sie Liegen über den 5 m. Werkſtein, dieſer ſelbſt über beiläufig 
30 m. Gipsmergel. Letztere find an ſich ein viel zu leichter, pulvernder 
Boden, werden aber, feit Weingärtner die Stuttgarter Hügel bebauen, 
alfo zum mindejten feit einem Sahrtaufend, mit dem fetteren, ſchwe— 
teren „Leber“ des Schilffandhorizontes übertragen, jo daß der bau= 
bare und durchbaute Weinboden bereit zu 2 und 3 Meter Mächtigfeit 
jtellenweife angewachjen ift. Ueber den als Baugrund untauglichen 
Candfteinplättchen Tiegen: | 

1) 0,5 m. fchwärzliche, kohlige Schiefer, 

2) 0,3 m. graugrüne Sandmergel 

3) 1,7 m. grüngraue Thonmergel, 

4) 1,5 m. grüngraue jchüttige Mtergel, 

5) 0,5 m. blutrothe Mergel. 

Diefe 5 Bänke werden ala vortrefflicher Weingrund aus Erdenlöchern 
ausgegraben und auf dem Rüden in das Teld getragen, jo zwar, daß 
alle 2—6 Jahre womöglich jeder Stod einen Butten vol = 1 Eubiffuß 
frifchen Grund erhält. Die Arbeit währt vom Januar biz in den März. 
Diefer friſche Grund ift, wie er der Schichte entnommen wird, compaft 
und feſt und hat eher das Anfehen von Steinblöden, als dag einer Wein- 
bergerde. Aber der erjte Regen ſchon, der auf diejen frifchen Grund fällt, 
jpaltet die Klötze und im April Tiegt ein Haufen zerfallenen Bodens an 
jedem Stod. Jede diefer 5 Bänke verhält fich wieder etwas verſchieden: 
— Bank 1 ift in jchuppige, dünne Echieferplättchen zerfallen. Das 
Gejtein hat 68%, Waſſer aufgejaugt, welches den Schiefer in Schieferchen 
prengt, die fich jezt 6—8 Gentimeter hoch um den Stock lagern. 

Bank 2 ijt in etwas rauhere jandige Plättchen zerfallen und hat 
40%, Waſſer aufgenommen. | 

Bank 3 hat 44%, Waſſer aufgenonimen und ift in weiche, ſchlü— 
pferige Schieferchen zerfallen, die etwas rajcher in der Sonne fich trodnen 
al3 die Bänfe 1 und 2 

Banf 4 nimmt 36% Waſſer auf. Die Verwitterung iſt hier 
ganz raſch beim erſten Regen vor ſich gegangen, ſo zwar, daß in wenigen 
Minuten unter lautem Kniſtern der Leber in erdige vielkantige Stücke 
zerſprungen iſt. 

Bank 5 zeigte ein ähnliches Verhalten. Die Waſſeraufnahme be— 
trägt bei ihm nicht mehr ala 32/, doch iſt die Volumvermehrung und 
die mit der Waſſeraufnahme verbundene Sprengung in edige, griefige 
Stüde gleichfall3 unter Knijtern vor fi) gegangen. Die Abtrodnung 
in der Sonne geht bei 4 und 5 noch rafcher vor fich, ala bei Bank 3. 

Was nun die Praftifche Werthichägung dieſes friſchen Lebers be- 
trifft, jo werden die 3 erfigenannten Bänke höher gefchäßt als die bei- 
den lebten und ijt von der Blütezeit an big in den Herbit Dt 

Dornfeld's Weinbaufchule 2. Aufl. 
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Einfluß diefer Webertragung mit neuem Schichtenmittel klar vor Jeder— 
mannav Auge gejtellt. Der beichüttete Stod blüht früher und treibt 
mehr Trauben, jo daß die auf das Erdetragen verwendeten Koſten reich- 
lich durch den Mehrertrag fich deden. 

Se fchiefriger und blätteriger der Leber verwittert, 
defto mehr eignet er fich zur Verbeſſerung des Weinboden?. 
Es ift nach allen Erfahrungen rationeller Weingärtner höchſt wahrjchein- 
lich, daß mit dem frijchen Leberboden nicht ſowohl eine friſche Nahrung 
dem Weinftod zugeführt, als vielmehr eine Verfaſſung des Weinbodens 
geihaffen wird, bei welher Wärme und Yeuchtigfeit im richtigen 
Maße dem Stod zu Theil werden. Es wird wohl feinem Zweifel unter: 
Yiegen, daß der eigentlich nährende Grund der jchwere längſt durchbaute 
Boden ift. Zn diefem Hat die Rebe ihre Wurzel gefchlagen, aus diejem 
holt fie die Nahrung, doch geht diefer ErnährungSprogeß nur unter Wärme 
und Teuchtigfeit vor ſich. 

Die Wärme des Boden? hängt nicht allein von der Einwirkung 
der Sonne ab, der gegenüber der eine Boden wohl ein befjerer oder 
Tchlechterer Wärmeleiter als der andere iſt. Im Allgemeinen wird aber 
der Unterfchied in der Wärme-Empfänglichkeit der verjchiedenen Böden 
fein großer fein, auf feinen Fall veicht die Differenz big zu den tieferen 
Wurzeln der Rebe' hinab. Neben der Sonnenwärme ift aber im Boden 
noch) eine latente Eigenmwärme, die beim Durchgang det Waſſers 
durch frifchen Leber gemwedt wird. Profeffor Fraas hat im Jahr 1860 
die Stuttgarter, Weinböden näher unterfucht und damals jchon gefunden, 
daß gewiſſe Schichten, welche zur Verbefjerung der Weinberge aufgetragen 
worden, beim Zutritt von Waſſer eine zuvor verborgene Wärme ent- 
wideln. Cine chemifch fich bildende Wärme iſt das nicht (og. Hydrat— 
bildung), denn die Wärmeentwidlung ift nicht eine blos einmalige, wieder: 
holt ſich vielmehr fo oft der abgetrornete Leber aufs neue wieder benekt 
wird. Sie wird allerdings immer ſchwächer und jchwächer, bis der Leber 
zerfallen if. Längſt vollendete Verwitterungen, wie Lehm und Letten, 
zeigen feine Spur diefer latenten Cigenwärme mehr. 

Neben der Wärme leitet friiher Leber auch die Feuchtigkeit in 
richtigen Maße der Rebe zu. Su erjter Linie jchüßt er den Weinboden 
vor allzu rajcher Vertrocknung, denn jedes einzelne Schieferchen des ver- 
twitternden Leber bejchlägt fich auf feiner Unterjeite mit dem verdam: 
pfenden Waſſer des Untergrundes, an jedem bleibt ein Tropfen hängen, 
fo oft man in den Heißeften Sommertagen de3 Morgen? nachfieht. An— 
dererfeit3 wirft anhaltender Regen in nafjen Jahrgängen auf allen bereits 
bebauten Böden am allermeiften auf die Lehmböden in der Art, daß fich 
die feinen Theile jo innig und fejt in einander legen, daß in jeder Kleinen 
Vertiefung dag Waſſer ftehen bleibt und jobald fpäter die Sonne rajch 
abtrodnet, bildet fich eine Krufte über der Erdfchichte, welche die freie 
Communifation der Wurzel und der Luft verhindert. Die Bauern nennen 

das Schlaisböden und reden von Verſchlaifung (Verſchließung) der Böden. 
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Friſcher Leber läßt eine ſolche Verſchlaiſung gar nicht auffommen, e8 wird 
vielmehr der fallende Waflertropfen al3bald zur Tiefe geleitet, indem jedes 
— eine ſchiefe Ebene bildet, auf welcher der Waſſertropfen abgleitet. 


V. Die Weinböden des oberen Keupers 


unterſcheiden ſich von dem unteren Keuperboden durch den Hinzutritt von 
gröberem Quarzſand. Zunächſt über dem Schilfſand lagern noch magere, 
ſchüttige Mergel, in der Stuttgarter Gegend tiefroth gefärbt, vielfach 
mit grün und blau wechſelnd. Die Analyfe eines ſolchen leicht zerfal- 
enden rothen Leber meist an Thon 68%, nach, an Sand, Kiejelerde 
und Eifenoryd ungefähr 12%, und ebenfo viel an Carbonaten, eine andere 
Analyſe eines blauen Lebers zeigt: 


Thon ee FE 80,8 
Thonerde und Gijenonpe N Mh 4,4 
Kiefelerde u u 1,8 
fohlenfauren Kalt Er 1,0 
" Bittererde . . 2 2 2 2. 0,7 
Kali . 0,1. 


Es find da3 immer noch fette Böden, die ein ſtarkes Wachsthum des 
Stockes veranlaſſen, aber ſo wie man den darüber liegenden Stubenſand 
betritt oder wo ſich die Verwitterungen des Stubenſandes auf die rothen 
Mergel legen, magert der Boden, verlangt mehr Dünger und baut ſich 
viel loſer und leichte. Das Sandkorn des Stubenſandes, viel gröber 
als das Staubkorn des Schilfſandes, veranlaßt dieſe Erſcheinung, in deren 
Folge das Waſſer in viel kürzerer Zeit den Boden durchfeuchtet, aber 
eben darum auch eheſtens wieder abfließt. Angeſtellte Verſuche zeigten: 
die Durchfeuchtung eines Cubikfußes Lehm, dem tropfenweiſe. Waſſer 
zugegoſſen wird, nimmt 2 Stunden in Anſpruch. So lange braucht der 
Lehm bis er ſo weit durchfeuchtet iſt, daß von jezt ab das Waſſer wieder 
abträufelt. Eine humusreiche Gartenerde ſättigt ſich in 1 Stunde, Sand 
aus der Region des Oberkeupers in 12 Minuten. Doch fehlt ihm eine 
gewiſſe ſpecifiſche Wärme auch nicht, ob fie gleich nur 0,5 beträgt. 

Der obere Keuper umfaßt 9%, des württemb. Weinareal3 und ift 
namentlich auf den Blättern der geogn. Specialfarte (Seite 5) Waiblingen und 
Lörenftein zu Haus. Hier iſt der Boden viel leichter und Lorferer, aber auch 
viel magerer ala im unteren Keuper. Es Tann daher, wo es Leicht fich machen 
Yäßt, die Mengung des Keuperbodena mit den darüber Tiegenden Mergeln 
de3 Lias nicht dringend genug empfohlen werden. (Möhringen, Degerloch.) 


VI. Die juraffifchen Weinböden (Lind und brauner Jura). 


Die Lias böden find nur in 1,4%, Areal im Lande vertreten, aber 
die Schuld an dieſer geringen Benützung des Lias liegt nicht jotwohl im 
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Charakter des Gefteind, fondern in der Lage, die der Mehrzahl nad 
bereit3 um 400 m. über dem Meer beträgt, und in dem Umftand, daß 
der Lias, getreu feinem Namen „Liegendes”, ſich in Flächen und Deden 
horizontal verbreitet und bei der geringen Mächtigfeit des ganzen Gliedes 
vertifale Entwidlungen zur Seltenheit gehören. Erft mit dem braunen 
Sura, der 4,4%, des württb. Weinareal3 einnimmt, erheben fich die Wein- 
berge in fteileren Halden freilich auch zu den höchſten Höhenlagen, in denen 
der Weinſtock überhaupt noch möglich iſt, bis zu 570 m. über dem Meer. 

Die Böden des jchwarzen und braunen Jura's find weitaus die 
fettejten Böden, reich an Thon der zu 60—70%, in den Mergeln ent= 
halten ijt, und ebenjo reich an Löglichen Alkalien. Fleißiges Hacken und 
Telgen ijt das Haupterfordernig in diefen Böden, welche die Feuchtigkeit 
balten, wie fein anderer Weinboden, und unter allen Umftänden am meijten 
Mein Tiefern unter den ſchwäbiſchen Weinböden. Das drei» und vierfache 
Erträgniß eines Mufchelfalfweinbergs iſt ftehend, ja man hat es fchon 
erlebt, daß um Metingen 6—8 mal mehr Wein vom Morgen geerntet 
wurde, als in Mergentheim oder Weikersheim. Cine Analyfe der dunfeln 
Angulatenthone von Vaihingen a. %. ergibt: 


SAND. 4 un cr ae rue u ie ar. ee a 17,5 %% 
Thon BE Er TE 57,2 
Thonerde und Elend . .» . . . 10,8 
kohlenſaurer Kalt . . . 2 22. 7,0 
Bittererde i 0,2. 

Eine Analyſe des Amaltheenthons bei fingen ergab; 

Thon . 15,0 
Thonerde und Eifenoryb Be 6,1 
fohlenfaurer Kalt . . 2. 2 202. 72,5 
: Bittererde . ‚3. 


; 1 
‚Spalinusthone von Reutlingen, welche dort zum. guößern Theil in den 
Weinbergen herrichen, en 


Kieſelſäure . . Ve 55,0 
Thonerde In ee Tat ec 3 22,6 
Eijenoryd ae Kr Ze Me de 4,7 
fohlenfauren u 40. 
Bittererde . 4,1. 


So waſſerhaltig und kalt dieſe Böden in der Ebene oder in flachen Lagen 
ſind, ſo fruchtbar ſind ſie an den Steilgehängen, wo das Waſſer nicht 
ſtehen bleiben kann bis zur Erkältung des Bodens, ſondern lediglich nur 
die wohlthätig durchfeuchtende Seite des Waſſers ihren Einfluß übt. 


VO. Gebiet des vulkaniſchen Bodens. 


Die 0,3% Areal verdienten an und für fich kaum einer bejondern. 
Erwähnung. Wir gedenken ihrer nur darum, weil den Weinen, die 
auf vulkaniſchem Boden erzeugt werden, eine ganz eigenthümliche Würze 
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zufommt, welche anderen Weinen fehlt. So wird 3. B. der Wein des 
Hohentwiels, der auf phonolitifchen Tuffen wächst, troß feiner hoben 
Lage (der höchſten Weinlage in Württemberg und Baden, die 570 m. 
erreicht) jo außerordentlich fein und würzig, daß gute Jahrgänge beliebte 
lajchenweine abgeben (jog. Olgawein.) Ganz die ähnliche Beobachtung 
kann man an den Weinen um Kirchheim u. T. und Mebingen machen, welche 
auf den bafaltifchen Böden jener Gegend gepflanzt werden. Bekannt ift 
auch die Erfahrung einzelner Weinbauer in der Pfalz, die fich die Mühe 
und Koſten nicht verdrießen laſſen, theiltweife aus weiter Entfernung Ba— 
jalttuffe auf ihre Weinböden führen zu laſſen. Der Einfluß auf die 
Güte ſowohl ala auf die Menge des Weins ift zu evident, al daß man 
ſich ſolchen Thatfachen gegenüber noch ziweifelnd verhalten dürfte. Ohne 
entjcheiden zu wollen, welchen Urſachen diefe Wirkung der vulfanifchen 
Zuffe auf die Weinrebe zugufchreiben ijt, ob etwa der reichlichen Menge 
von Kali, das durch das Brennen von GSilicaten in den alten Vulkanen 
aufgejchloffen wurde, oder nur dem mechanischen Verhalten des ſtets ge- 
Ioderten pordjen Tuffes, der erfahrungsgemäß im Stande ijt, die Yeuch- 
tigfeit in fich zu bewahren und überall auf der Alb wo er ji, ob auch 
noch To vereinzelt findet, Duellenläufe zu veranlaffen. Ohne diefe Fragen 
entjcheiden zu wollen, genüge es einfach auf die Thatſachen Hinzumeijen 
und rationelle Weinzlichter zu Verfuchen zu ermuntern, vulfanifche Tuffe 
von der Alb ihren Weingärten zuzuführen. 


VII. Das Gebiet de3 erratifchen Schuttes 


weist und nach Oberſchwaben an die Ufer des jchwäbifchen Meers und 
der Schufjen, wo der Untergrund aus Gejchieben des alten Rheingletjchers 
bejteht, die mehr oder minder durch Sand und Thon untereinander ver- 
bunden find. Analyjen diefer Böden laſſen ſich wohl vereinzelt machen, 
haben aber gar feinen Werth, da jeder Schritt den man macht, wieder 
andere Geſchiebe und eine andere Zuſammenſetzung eines Cubikfuß Unter- 
grundes zeigt. Bei der ungünftigen Höhenlage, welche von 400—520 m. 
über dem Meer fich erhebt, find die oft jo günftigen Nefultate, welche 
mit dem „Seewein“ erzielt werden, entjchieden auch.der geloderien, poröfen 
Derfaffung des Bodens zuzufchreiben. Ein Reuten (Rigolen) de Bodens 
ift befannter Maßen in Oberſchwaben gar nicht bräuchlich, jo wenig als 
eine Brache mit Kleepflanzung. Abgängige Stöde eines Weinberg wer— 
den ohne Verzug wieder erſetzt, das Legen der Cchnittlinge gefchieht ein- 
fach mit dem Setzholz. Daß ein jolch geloderter Boden ungleich günftiger 
auf das Wachsthum der Rebe wirkt, als in den ſchweren, gejchlofjenen 
Böden des Unterlandes, bedarf feiner näheren Auseinanderſetzung. Dazu 
fommt wohl auch noch, daß die Wurzeln der Rebe in den mannigfaltigen 
Gejchieben der verfchiedenften Art mit den verfchiedenjten Mineralförpern 
in Berührung zu kommen Gelegenheit haben und denjelben entnehmen 
können, was ihnen gerade zufagt. 


Die Traubenforten. 
(Fraas.) 


Nimmt man da3 Sortimentsverzeichniß einer Rebjchule zur Hand, fo 
findet man darin zwifchen 4 und 500 mit Namen genannte Traubenforten, 
welche der Einen und urfprünglichen Art vitis vinifera entfprungen find. 
Die Cultur hat fie in’3 Leben gerufen in bald 4000jährigem Schaffen auf 
den Etappen von Kleinafien, der griechifchen Infeln, von Griechenland, 
Stalien, Gallien. In unfer Deutfchland fam die Rebe durch die römi- 
jchen Colonijten. Aber erjt mit Einführung des Chriſtenthums breitete 
fih der Bau der Rebe aus, als ſozuſagen der religiöfe Hebel angejett 
wurde und das heilige Abendmahl den Bau der Rebe weihte und die 
Frucht dieſes Baus heiligte. 

Unſer ſchwäbiſches Heimatland mit ſeinem wechſelvollen Gebirge 
und dem reichen Sortiment aller möglichen Bodenarten war, wie kein 
anderes, dazu angethan, die aus dem Süden und Oſten, aus Italien, 
Gallien und Pannonien eingeführte Rebe zu acclimatiſiren, aber auch zu 
— verändern. Ein Rebſchnittling, den irgend ein römiſcher Coloniſt 
vom Südfuß der Alpen über das Gebirge trug und etwa bei Cannjtatt 
oder Lauffen oder Heilbronn in ſchwäbiſchen Urgrund jtedte, trieb ganz 
fiher hier eine andere Yrucht ala in Vergils Vaterſtadt. Es erijtiren 
biefür auch ganz directe Zeugniffe (fiehe den Abſchnitt der „Elbene“), 
daß Reben aus Kom nach Gallien und Rhätien verpflanzt, im Wohl- 
geſchmack ganz andere geworden find, bei dem Verſuch die Sorte nun- 
mehr au Gallien und Rhätien wieder zurück nach Italien zu bringen, 
ganz und gar mißlangen. 

Nah dem ewigen Gefe der Weränderlichfeit der Specieg wird 
auch die Species der Weinrebe in jeder Gegend wieder eine andere; je 
nachdem der Berftand des Menfchen nachhilft und eingreift, ift Diele 
Uenderung jehr erheblich und tiefgreifend. Bei gegenfeitigem Wetteifer 
der Weingärtner um die nubbringenditen Stöde und bei gemeinjamer 
verftändiger Behandlung bilden fich gewiſſe feſtſtehende Sorten aus, welche 
der Gegend bald einen ganz bejtimmten Charakter des Weins verleihen. 
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Das gute Beifpiel, der Zufall, die Berechnung, der eigene Vortheil, 
furz eine Menge jchwer zu fehäkender Faktoren bringen mit der Zeit 
für eine Gegend ein Tacit zufammen, das oft aber auch) bald wieder 
vergeht, eben weil bei der menjchlichen Willenzfreiheit und der Verfchie- 
denartigfeit menfchlicher Begabung die Einflüffe auf die Wahl der Reben 
und die Art des Baus unberechenbar find. 

Sn Schwaben, wo fo viele Stammes-Eigenthümlichkeiten zu Tage 
treten, ijt die8 mehr als anderswo der Fall, daB auch der Weinbau 
fih individualifirt. Wir treffen in diefem oder jenem Thal, in einem 
beftimmten Dorf und einer bejtimmten Gegend, Eigenthümlichfeiten des 
MWeinbaus, die fich ſonſt nicht wiederholen, wir finden eigen® ausge— 
bildete Weinjorten, die man anderswo nicht mehr trifft. Ich erinnere 
nur 3. B. an den Gelbhölgler von Lomersheim, den Hana von Plo— 
hingen, den Yütterer von Oehringen. Das find Rebenforten. welche für 
die genannten Orte und die nächjte Umgebung eigenthümlih find. Am 
Albtrauf ift der Häußler zu Haus, am oberen Nedar der Pommer und 
der Scheuchner, im Zaberland und bei Reutlingen der Müller. So gibt 
e3 den Rothfräntifchen und Weißfränkiſchen u. ſ. w. Mie viele Hundert 
Sorten endlich, don denen man vielfach in den ſtatiſtiſchen Verzeich— 
niffen gar nicht3 weiß, die nicht blos noch ganz unbekannt, jondern jelbjt 
noch ungenannt find, mögen Sand auf Land ab exijtiren, von denen ficher 
die eine oder andere noch berufen ift, weitere Verbreitung zu finden und 
dem Wein der Gegend einen Charakter zu geben. 

Am Nachjtehenden nennen wir die befannten Sorten, die im würt— 
tembergifchen Lande die größte Verbreitung gefunden haben. Wir treffen 
die große Ziffer von 29 Rebſorten, nämlich 14 weiße und 15 rothe. 
Es find dies lauter Sorten, welche entweder in reiner Bejtodung voll- 
fommene Charafterweine liefern, oder wenigſtens in Vermiſchung mit an— 
dern Sorten durch Vorherrichen in der einen oder andern Lage dem Wein 
eine Cigenthümlichfeit verleihen, an der man ihn erkennt. Unter den 
im Berzeichniß der württembergiichen Weinorte aufgeführten Ortſchaften 
Yiefern die meijten ihren eigenthümlichen Wein, der von fundiger Zunge 
nicht verfannt wird. Neben der Lage des Weinbergs und der Cultur- 
weile bedingt dieſe Eigenthümlichkeit die Art der Miſchung aus den ver- 
ſchiedenen Sorten, die in Nachjtehendem kurz charakterifirt werden follen. 


A, Weißwein-Sorten. 


Ber Elbene oder Elbling 


iſt nicht nur die verbreitetfte Sorte in Württemberg, jondern auch die 
ältefte, von welcher bereit? römische Schriftjteller Kunde haben, als einer 
auf deutichem Boden entjtandenen Sorte, welche der Römer für mwerth 
achtete, fie in Stalien einzuführen. Sie heißt bei Columella 3. 2. 25 und 
Plinius 14,2.4 vitis elvenaca, vitis helvennaca auch helvenatia, deren 
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Wein den Römern fo lieblih vorfam, daß fie denfelben aus Gallien 
bezogen. Dabei verwundern fich die Römer, wie fich diefe Sorte in Gallien 
auf dem neuen, dem MWeinjtod vorher fremd gebliebenen Boden gebildet 
habe. Betanntlich erijtiren auch 
in Schwaben, in Baden -und im 
Elſaß zahlreiche alte Familien, 
welche denjelben Namen führen, 
und wird es kaum einem Zweifel 
unterivorfen fein, daß Die Sorte 
nach dem alten Familiennamen 
der „Elben“ genannt wird, denen 
es wohl zuerjt gelang, bie Sorte 
zu cultiviren, nachdem mit ita= 
liſchen Traubenjorten der Anfang 
gemacht war. 

©o groß aber der Ruhm 
des Elbenen in früherer Zeit war, 
jo weicht er mit jedem Jahrzehnt 
beijeren, feineren Sorten, iwie dem 
Riesling, dem Burgunder und 
Silvaner und werden die Neuanlagen diefer Sorte mit jedem Jahre 
jeltener. Trotzdem bleibt der. Elbene auch heute noch die verbreitetfte 
Rebe und wird bei der Fülle des Weins, welche fie Tiefert und dem 
wirklichen Nuten, den fie dem Weingärtner bietet, ihre Reputation beim 
Stande der Weingärtner jobald auch nicht verlieren, und noch lange 
den ſchwäbiſchen Landweinen, welche zum größern Theil der elbenen Traube 
entjtammen, ihre Eigenthümlichkeit verleihen. 

Nah Single* übt bei wenigen Rebjorten der Boden fo großen 
Einfluß auf die Menge und Güte de Weins aus, wie eben bei dem 
Elbling. Die Mißachtung dieſes Einflußes hat dem alten Rufe diefer 
Sorte viel mehr gejchadet als etwaige natürliche Tehler, die ihr an— 
biengen. Oft genug trifft man die Sorte in Böden und Lagen, wo 
deren Ausrottung allerdinga im Intereſſe des Beſitzers läge. Namentlich) 
taugt die jo vielfach getroffene Mifchung des Elbenen mit dem Silvaner 
ganz und gar nichts, indem ſowohl die Bedürfniffe des Stocks als die 
. Eigenschaften der Traube fo verfchieden find, als Tag und Nacht und 
Yediglich nicht3 mit einander gemein Haben. 

Schwerer, fetter Thonboden fagt der elbenen Rebe am allerbeiten 
zu. Welcher Formation der Thon angehören möge, ijt natürlich ganz 
gleichgiltig: je jchiwerer der Boden, je lettenartiger die. Vermwitterungen, 
deito beſſer gedeiht die Rebe, dejto feiner der Wein in Yahrgängen der 
Reife. Thatjachen, von deren Wahrheit man fi am Fuß der Alb am 





*) ne der wichtigften Traubenforten Württemberg?. Stuttgart 
1860, pag. 19, 
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beiten überzeugen mag. Beſonders erhöht fich die Güte und Menge des 
eins, wenn alle 3—5 Jahre frifchgegrabene Mergel und Schiefer an 
die Nebitöcde getragen werden: denn in diefem Fall fommt der Stod 
immer am beften durch die Blütezeit. 

Der Elbene legt viele und ftarfe Wurzeln an, bat eben darum 
auch einen jtarken Trieb. Aus diefem Grund ift es ganz verkehrt, den 
Stock fur; zu ſchneiden. Gejchieht dieg dennoch und wird der Stock 
etwa noch gedüngt, jo fallen die Beeren nach der Blüte ab oder geht 
feine gleichmäßige Entwidlung der Beeren vor fih. Died aber gerade 
iſt eg, worüber beim Elbling jtet3 geflagt wird und was mehr oder min- 
der ſtets als ein Zeichen unrichtiger Lage oder unrichtiger Behandlung 
angejehen werden darf. 

Gin bejtimmter Schnitt und Eine Erziehunggart darf aber nicht 
unter allen Umftänden empfohlen werden, fie wird fich vielmehr nach 
dem Boden und nach der Düngung richten. Bei jchwacher Düngung 
und magerem Boden werden wie 3. B. im Vorbachthal, am Kocher, 
art, Enz und Maulbronn 2 Schenfel gejchnitten und eine Art Referve- 
ſchenkel. Den 2 Schenkeln wird je eine Ruthe mit 10—12 Augen an- 
gefchnitten und dem Refervejchentel, der nahe am Boden gehalten wird, 
ein Zapfen mit 3 oder 4 Augen. Wird dagegen ſtärker gedüngt oder 
tit der Boden don Haus aus ein Fräftiger, To genügen 2 Gchenfel 
nicht, man gibt 3 Schenkel und einen Bodenzapfen (am Stromberg, 
Heuchelberg, im Zabergäu, mittleres Nedarthal, Remsthal.) In ſchweren, 
fetten Böden und noch dazu bei ftarfer Düngung muß noch länger ge— 
Tchnitten werden und find 4—6 Schenkel nothivendig, aber ob der Fülle 
der Trauben, die erzielt werden, Yeidet wohl jelbftverjtändlich die Qualität 
des Weins, der auch Tpäter Untugenden aller Art befommt. 

Die verbreitetere Sorte ift der Weiß-Elbene (auch Kriftaller ge- 
nannt), der, wie man behauptet, einen feineren und jtärkeren Wein ab— 
geben foll, ala fein Ziwillingsbruder der Roth-Elbene. Doch wird auch 
von renommirten Weinzüchtern das gerade Gegentheil behauptet. In 
Wirklichkeit unterjcheiden fich die beiden Färbungen Ein- und derjelben 
Corte durch nichts Anderes ala eben durch ihre Farbe. Außerdem gibt 
e3 auch einen Schwarz-Elbenen, der aber in Württemberg ziemlich unbe= 
fannt ift und weniger Wein gibt, als die zwei erjigenannten Varietäten. 

Am Rhein heißt der Elben SKleinbeer, Kleinberger, Klämmer. 


Der Silvaner oder Salviner. 


Zugleih mit dem Elbenen am weiteften verbreitet nicht nur im 
Württemberg, Tondern au) am Rhein, der Nahe, der Mojel und in 
Dejtreich, weßhalb die Rebe vielfach nur die Deftreicher Rebe genannt 
wird. In Oeftreich jelber Heißt die Rebe Zierfahner, Zierfandler ꝛc. 

Gleich dem Elbling gibt e8 einen meißen und rothen (blauen) Sil- 
vaner, aber in feinen Eigenſchaften ijt der Silvaner das gerade Gegentheil 
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des Elbenen. Er ift nemlich durchaus ſchwachwurzlig und hat einen 
ganz geringen Holztrieb, aber troßdem eine fo reichtragende Sorte, daß 
fie mit Recht ihre große Beliebtheit in Südteutfchland erworben hat, 
aber freilich will der Stod auch darnach behandelt fein und nicht etwa 
gleich dem Efbenen. | 

In Anbetracht, daß beim Silvaner ſchon 
die unterjten Augen der Tragrebe vollfommene 
Trauben bilden, während bei Elhling, Urban, 
Trollinger und andern jtarftriebigen Sorten erft 
dag dritte und vierte Auge volllommene Trauben 
anfett, muß der Zapfenjchnitt angebracht werden, 
wie er denn auch in den Gilvanergegenden ar 
Kocher, Tauber und Jagſt ganz richtig getrof- 
fen wird. Hier wird gegen 3 Fuß weit aus— 
gezielt und jedem Stod 2 Schentel mit je einer 
Halbruthe von 6— 7 Augen und 2 oder 3 Turze . 
Zapfen am Boden mit 2 bis 3 Augen ange- 
Schnitten. Nie ſieht man lange Schenkel in 
diefen Gegenden, denn die Erfahrung lehrt, daß 
die Trauben um jo vollfommener und frühreifer, je fürzer der Silvaner- 
jchentel. So wird der Sto nie mit Trauben überladen und gewährt doch 
reichen Ertrag und erreicht ein hohes Alter. Starte Düngung erträgt 
der Stock nicht. Schneidet man dagegen Yänger und glaubt mit Düngung 
nachhelfen zu können, jo folgen ficher allerlei Krankheiten des Stodes 
nach 





Fetten Boden wie der Elbene liebt der Silvaner entſchieden nicht, 
er nimmt mit dem magerſten Boden vorlieb, wo er ſich auch 3. B. in 
den Rheingegenden ftet3 am wohlſten befindet. 

Man redet an vielen Orten von einer angeblih grünen und 
gelben Sorte Silvaner, dieſer Unterfchied ift aber fein in der Sorte 
begründeter Unterfchied, er hängt vielmehr lediglich von der Gejundheit 
des Stod3 und dem mehr oder weniger günftigen Standort ab, ift über- 
haupt erjt zur Zeit der Tiraubenreife zu beobachten. Daß auch der 
blaue Silvaner feine befondere Sorte zu nennen ift, beweist der Um— 
jtand, daß vielfach an ein und demfelben Stod zweifarbige Trauben fich 
finden und an ein und derjelben Traube dann und wann einzelne blaue 
Beeren unter den weißen oder umgefehrt getroffen werden. Die Eigen- 
jchaften beider Varietäten find vollfommen gleich. 

Schließlich gibt es auch einen rothen Silvaner, der jedoch wenig 
verbreitet ift. 


Ber Riesling. , 
Der Riesling, die Achte rhätifche*) Traube, im Rheingau, in ber 
x) Virgil Gef, 2.95,: et quo te carmine dicam Retia? Man hält zwar 
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Pfalz und an der Mofel die Königin der Trauben genannt. Bereingelt 
oder mit andern Sorten vermengt wird die Sorte feit langer Zeit ſchon 
gebaut, aber in reiner Beitodung die Rebe einzuführen ift feit bald 
50 Jahren da3 Streben der Weinverbeſſerungsgeſellſchaft und ift es ber- 
felben im Laufe diefer Zeit wenigſtens foweit gelungen, daß die Rebe 
jet ihren fihern Pla unter den Reben Württemberg einnimmt. An 
einigen Orten wie 3. B. Untertürfheim ijt fie ſogar die herrjchende Rebe 
geworden. Der Grund aber, daß die Sorte nicht vielmehr allgemeinen 
Eingang findet, ijt vorzugsweiſe Unfenntniß in der Behandlung des 
Stocks und des Weind. Wohl ift die Eorte aus ihrer eigentlichen Hei- 
mat am Rhein, wo fie entftund, nach Württemberg gebracht worden, 
aber nicht auch der am Rhein übliche Schnitt und Erziehung angewendet, 
wo feinem Stod mehr als 10—12 Augen angejchnitten werden. 

Der Boden, den der Riesling verlangt, iſt derjelbe, der auch dem 
Silvaner zufagt. Es paßt daher der Bau beider Sorten ganz vortreff- 
lich zufammen, wie denn au im Faß beide Weine diejenigen find, die 
ich gegenfeitig nicht nur vertragen, ſondern wirklich auch ergänzen. Die 
Stärke und das fcharfe Gewürz des reinen Rieslings wird durch den 
leichtern Wein des Silvaners gemildert und geben beide mit einander 
gelejen, wohl das Tieblichjte und ſchmackhafteſte Getränfe, dag deutfcher 
Boden an MWeiktwein erzeugt. 

Der Riesling als Stod ift allerdings viel ſtarkwurzliger als der 
Silvaner, feine Triebfraft jtärker, aber die Reifezeit ſpäter. Es muß 
daher durch kurzen Zapfenjchnitt der Stock genöthigt werden, feine Trieb- 
fraft auf wenige Augen zu concentriren und iſt es der größte Fehler, 
den man begehen Tann, den Riesling zu jchneiden, wie 3.8. den Elbenern. 
Man thut in der That am beiten nach dem Borbild de Rheingaus 
aus Einem Schenkel zu erziehen und dem Schenfel nur Eine Zragrebe 
oder Ruthe mit 7—8 Augen zu jchneiden und am Boden einen Zapfen 
(Stift) von 2—3 Augen. Oder wer es vorzieht, aus Furcht bei zu= 
falliger Berlegung de Einen Schentelg feinen Stod zu verlieren, 2 
Schenkel zu erziehen, dem empfiehlt fich der Wechjelfchnitt, wie er zu 
Worms gebräuchlich ift: Es werden die Reben, die in Einem Jahr 
getragen Haben, im nächſten Jahr zurüdgefchnitten und die in einem 
Jahr zurücgefchnitten wurden, werden im nächjten Jahr zum Ertrag 
Tommen. 

Neben dem weißen Riesling gibt es eine rothe Varietät, von der 
man fagt, daß fie etwas früher zeitige als der weiße Riesling. Doch ift 
ſolche Behauptung noch nicht ficher conftatirt, ebenfowenig als die Be— 
hauptung, daß der rothe Riesling einen reicheren Ertrag liefere als der 
weiße. Man gibt rothen Riesling am Liebjten zu dierothen bouquetarmen 
Weinen. | 
den vielbefungenen rhätiihen Wein für den heutigen Veltliner und Tiroler, 


aber dem Namen nad) wie Reetia in Nie übergieng, ift e8 viel wahrjcheinlicher, 
den Namen Riesling von »Retica vina« abzuleiten. 


28 Die Traubensorten. 


Ber Gutedel. 


Wer den Gutedel kennen lernen will, ſei es als Siot, ſei es als 
Traube oder als Wein, der wende ſich nach dem alten Markgrafenland, 
in das Breisgau und an die Ufer des Neuenburger und Genfer See's, 
dort findet er die Anlagen für die weißen Weine faſt ausſchließlich mit 
Gutedel beſetzt. Dort, wie auch in Württemberg unterſcheidet man ge— 
wöhnlichen Gutedel und Krachmoſtgutedel, doch wird das Beſtehen dieſes 
Unterſchiedes als eines feſtſtehenden angezweifelt und vielmehr auf Rechnung 
des Bodens und des Klima's geſchrieben. In zuſagendem Boden bleiben 
die Schnittlinge ächter Krachmoſtgutedel die gleichen, andere in leichtem 
heißen Boden oder Mergel ſind ganz ordinäre, weiche Gutedel geworden. 
Im Tauberthal heißt die Rebe der Junker. 

Der Boden, der dem Gutedel am liebſten behagt, iſt ein verwitterter, 
humöſer Grund, daher auch der Gutedel vorzugsweiſe Garten- und 
Rammerzentraube geworden ift. Die weitaus größere Zahl unjerer württb. 
Weinböden eignet fich für diefe Rebe nicht und fommt diejelbe überhaupt nur 
in denjenigen Tagen gut fort, two, wie im Kocher-, Jagſt- und Tauberthal, 
der Schuttfuß der Berge oder die Ebene gewählt iſt. An den Gehängen 
auf den Schichtenböden ift in diefem Fall der Gilvaner gepflanzt und 
auf die DVerwitterungen der Schichten der Gutedel. Man kann es da- 
her wohl als Grundſatz aufjtellen, den die Erfahrung gelehrt Hat, daß 
ZThalfohlen und der Fuß der Berge fich für den Gutedel eignen. Sn 
durchfeuchtetem fühlen Grund kommt die Sorte namentlich viel beffer 
durch die Blüte ala in magern, hitzigen Böden und gelangen auch die 
Früchte viel eher zur Vollkommenheit. 

Die Weinverbefjerungsgejellfchaft Hat auch den Gutedel auf ihrer 
Liſte, doch fehlt vielfach das richtige Verftändnig für die Wahl des Baus 
grundes. Kommen Gutedel etwa in Böden, in welchen Silvaner und 
Riezling gedeihen, jo darf man ficher Jein, daß fie den Erwartungen nicht 
entjprechen und daß namentlich ftatt der Krachmoftgutedel nur ordinäre 
Gutedel zum Borfchein kommen, a die Sorte fich ver- 
Ichlechtert. 

Wenn bei richtiger Wahl des Bodens der Gutedel im Schnitt 
und in der Erziehung wie der Elbene behandelt wird, jo kann der Gut- 
edel mit vollen Recht empfohlen werden. Länger ala mit S—10 Augen 
jollte aber fein Stod gejchnitten werden, wobei 2 Schenkel genügen. 
Als befonderer Vorzug des Gutedel3 darf noch angeführt werden, daß 
er auch in geringen Jahrgängen einen Tieblichen Wein gibt und nament- 
ih au, daß er im Frühjahr nicht jo Früh austreibt und darum den 
Winter- und Frühlingafröften nicht fo leicht unterworfen tft. 

Hinfichtlich der Farbe des Gutedels iſt noch zu bemerken, daß bie 
Varietät des vothen Gutedels eine ganz gewöhnliche ift und im gleichen 
Berhältnig zur weißen Art fteht, wie wir es beim Elbenen und Sil— 
vaner gejehen haben. Andere verwandte Varietäten, wie der frühe gelbe 


| 
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Gutedel, der Musfatgutedel, Königsgutedel, Pariſer Gutedel, der ſpaniſche 
weiße und rothe Gutedel eignen fi) mehr zu Kammerzen- und Spalier- 
trauben als in den Weinberg. 


Ber weiße Burgunder 


ftammt, wie fein Name fagt, aus Burgund, wo er zu mouffirenden 
Weinen und zu dem beliebten Chablis verwendet wird. Es iſt eine 
harte, reichtragende Sorte, neuerdings vielfach in Württemberg eingeführt, 
aber auch vielfach mit dem weißen Clevner verwechjelt. An einigen 
Orten Württemberg3 Heißt er Süßling. 

Der ſtarkbewurzelte Stod hat ein kräftiges Wachsſsthum, das Holz 
iſt meitfnotig, grau und bläulich geftreift. Dadurch unterfcheidet fich 
der weiße Burgunder von dem ſchwachwurzligen, empfindlichen Stod des 
weißen Clevners, deſſen Holz enginotig ift, hellbraun und grau punktirt. 
Unter Umftänden iſt diefe Sorte eine der einträglichiten beiten weißen 
Sorten, wa3 freilich) von der Qualität des Bodens in erjter Linie ab- 
hängt. In dieſer Beziehung gleicht der weiße Burgunder dem Gutedel, 
indem er fich gleich diefem mit geringen Böden zufrieden gibt und in 
fettem, fühlen, humöſen Boden viel befjere Erträge gibt, ala in leichten, 
hitzigen Kalk- und Mergelböden. Man wird alfo rationeller Weije die Sorte 
am beiten an den Fuß der Berge und in die Sohle der Thäler verlegen. 

Der Stod ift Fräftig und Hart gegen Krankheiten wie 3. B. den 
Brenner und Grind u.f. w., reift früh und ift hart gegen Winterfröfte. 
Allerdings treiben die Augen jehr früh, leiden aber troßdem nicht leicht 
durch Frühlingsfröfte, To daß der weiße Burgunder oft allein Erträge 
bat, wenn ringsum die reicheren Sorten fehlen. Bei der ftarfen Be- 
wurzlung und der ftarfen ZTriebfraft des weißen Burgunders verträgt 
er einen längeren Schnitt ala ſchwächere Sorten, ja wollte man ihn auf 
Zapfen jchneiden und auf wenige Schenfel erziehen, gehört er zu den 
ertraggunfähigjten Sorten. Im Allgemeinen gilt die für den Elbenen 
geltende Erziehungsart und Schnitt. 

Tür den Fall der Vernachläffigung diefer Erziehungsweiſe, etwa 
bei zu furzem Schnitt oder ftarfer Düngung hat man über Fäulniß zu 
Hagen. Eine jtarfe Düngung iſt nicht nur überflüjfig, ſondern ſogar 
Thädlih. Der Vorzug der Sorte beſteht namentlich auch darin, daß 
der Jahrgang feinen merflichen Einfluß auf die Qualität des Weins 
bat und auch in geringen Jahren und in geringen Lagen ein angenehmer 
Trunk erzielt wird, gute Jahre und gute Lagen aber erzeugen wirklich 
aromatifche, Haltbare Weine. 


Ber weiße Bothgipfler. 


In Dejtreih zu Haufe, wo er vielfach den Hauptrebjaß bildet, 
wird der Rothgipfler von Single in ganz bejondern Echuß genommen 
und für Württemberg empfohlen. 
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Der Stod Hat feinen Namen von den rothen Gipfeln feiner Somt- 
mertriebe, worin nur der Veltliner mit ihm noch Aehnlichkeit Hat. Außer 
dem erkennt man ihn an den tiefeingefchnittenen, fünflappigen, dunfel- 
grünen, borjtigen, auf der Rückſeite ftark behaarten Blättern. Nach den 
feitherigen Erfahrungen eignet ſich der Stod in alle Böden, fein Wachs- 
thum ijt mitteljtart, dag Holz knotig und hellgrau. Seine Fruchtbarkeit 
ift groß und feine Unempfindlichkeit gegen die Kälte. Die Yarbe der 
Traube ift grünlich weiß und durchfichtig wie beim Silvaner. Der Wein 
zeigt fein jtarkes, aber ein ausnehmend feine® Bouquet. 

Single jtellt den Rothgipfler zunächjt neben den Riesling und 
baut große Hoffnungen auf ihn und gibt ihm in jeder Hinficht den Vor— 
zug vor Elbling und Silvaner. Als Schnitt verlangt er Zapfenſchnitt: 
auf Ruthen gejchnitten treibt der Stod zu viel Trauben, um fie alle 
richtig zeitigen zu können. Empfohlen werden zwei kurze Schenkel mit 
5—7 Augen und einem Zapfen von 3—4 Augen. Nur für den Fall 
Starken Triebes find 3 Schenkel mit je 1 Zapfen räthlich. 


Ber Malvaſier. 


Der weiße Malvafier gehört zu den Sorten, die früher viel allge- 
meiner angebaut, allmählich verſchwinden. Es ftellte fich im Lauf der 
Zeit heraus, daß dieje ſüdländiſche Sorte, obgleich eine fehr frühe Art, 
fih für den ſchwäbiſchen Boden doch nicht eigne. Der Stod hat fehr 
zarte, aber weit fich verbreitende Wurzeln, aber eben darum eignet er 
ih nicht in Weinberge, wo Stock an Stock gedrängt iſt, ebenſo ver- 
langt er einen Boden, in welchem die urjprünglichen Bejtandtheile mög- 
lichjt verwittert find, am liebjten iſt ihm Gartenerde, daher der Stod 
al3 Spalier oder Kammerz viel beſſer gedeiht al3 im Weinberg. ALS 
Markt und Zafeltraube kann der Malvafier nicht genug empfohlen wwer- 
den, an einer gejchüßten jonnigen Wand in gutem Boden entwidelt der- 
jelbe eine reichlich Lohnende Fruchtbarkeit, und werden die ſüßen, gewürz- 
haften Trauben jtet3 theuer bezahlt. 

Leicht zu verwechjeln mit dem Malvafier tjt die ebenfall3 ala aus— 
gezeichnete Tafeltraube gepflanzte, frühe, weiße Zibebe, auch Seidentraube 
genannt, welche im Stod ſowohl als im Holz, Blatt und Traube viel 
Gemeinfames haben. 


Ber HMuskateller. 


Gleich der eben genannten Sorte ein Südländer, ift der Muska— 
teller doch in früheren Jahrhunderten viel verbreiteter gewejen in Deutſch— 
land als heutzutage, wo die Sorte nur noch zerftreut in den Weinbergen 
fih findet. Derjelbe feheint beſonders von den Klöftern gebaut wor- 
den zu fein und von da aus feine Verbreitung gefunden zu haben. 
le ift er in alten Sloftergegenden heute noch am zahlxeichjten 
zu finden. 
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Bon der Sorte de Muskatellers findet fich eine weiße, rothe und 
ſchwarze Varietät, die fich in ihren Eigenfchaften nicht unterfcheiden und 
‘den gleichen Boden und gleiche Erziehung verlangen. 

Der Stock iſt ſchwachwurzlig und jchwachtriebig. Derjelbe ver- 
fümmert jelbjtverjtändlich, ſobald man ihn wie einen ftarftriebigen Stod 
behandeln will. Der Musfateller verlangt den Ruthenfchnitt, erträgt 
aber nicht mehr als 2 Schenkel und einen Rejervejchentel, wie der blaue 
Klevner. Der Vorzug des Muskatellers ift immer der einer Föftlichen 
ZTafeltraube. 


Ber Traminer 


ift ein zärtlicher Stod, der einen Träftigen Thonboden verlangt und eine 
vollfommen günftige warme Lage, ohne dies kränkelt er und nimmt der 
Ertrag von Jahr zu Jahr ab, weßhalb Traminer Beitodung nur noch 
in wenigen Landesgegenden getroffen wird. Gicherlich nicht zum Vor— 
theil deg Renomme’3 ſchwäbiſcher Weine, denn der Traminer gehört mit 
zu den edeljten und feinjten Gewächjen des Landes und ift es aufs tiefite 
zu beflagen, daß der Traminer immer jeltener wird. 

Als fchwachtriebiger, zärtlicher Sorte darf ihr nie zu viel Holz 
angejchnitten wegden. Einfacher Ruthenjchnitt und Behandlung wie etiva 
des blauen Burgunders iſt das Richtigite. 

Glücklicher Weile ift der Traminer in Franken, feiner eigentlichen 
Heimat, vielfach zu treffen, wo ihm, wie es jcheint, die Thonböden des 
MWellengebirges zufagen. Dort unterfcheidet man einen rothen und weißen 
Traminer, oder wie man in Schwaben jagt „einen Rothfränfifchen und 
einen Weißfränkiſchen.“ 


Der BYeltliner, 


ſchwäbiſch Feldlainer oder die Fleifchtraube, kommt gleichfalls mehr und 
mehr in Abnahme, als reiner Rebſatz ift er nahezu nirgends mehr zu 
treffen. Vermöge feiner ſpäten Reife verlangt er die beften Lagen und 
die beiten Böden, anderswo reift er jelten. An Fruchtbarkeit kommen 
der Sorte nur wenige gleih. Bei Ruthenjchnitt überladet fich der Stock 
förmlich mit Trauben, daß unmöglich alle reifen mögen. 

In Betreff der Erziehung und des Schnitts ift daher einfache Er- 
ziehungsart und kurzer Schnitt unumgänglich nothivendig und wird der 
Beltliner am richtigiten wie Riezling und Silvaner behandelt. 


Ber Auländer 


oder graue Klevner ijt gleichfall8 eine in Schwaben immer jeltener wer⸗ 
dende Rebe, die man als Varietät des blauen Klevners betrachten mag, 
denn es kommt nicht ſelten vor, daß an einem blauen Klevnerſtock der 
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eine und andere Echenfel graue Trauben trägt. Jedenfalls ijt der Stock 
nach Holz, Blättern und Trauben dem Kleoner ganz ähnlich und ver: 
langt auch diejelbe Behandlung wie diefer. 


Ber Hans, 


auch der kleine Veltliner geheißen, iſt eine alte württembergiſche Reb— 
forte, als deren Heimat man die Gegend von Plochingen anſehen kann. 
In den dortigen mageren Böden des Stubenjandes und Liasjandfteing ift 
er vollfommen an feinem Pla, während er in guten und fetten Böden 
oder in der milderen Lage des Unterlandes ausartet. In der Plochinger 
Gegend Lieferi der Hang nach Quantität und Qualität einen jehr guten 
und angenehmen Wein. 

Zwei Schenkel mit je einer Ruthe von 12—15 Augen ijt der 
bortheilhaftejte Schnitt, wozu noch der Refervejchentel zum DVerjüngen 
tritt. Bet ſolch richtiger Behandlung erhält der Wein eine außgezeichnete 
Würze. 


Der Fütterer 


iſt eine uralte ſchwäbiſche Traube, was jchon die vielen ſchwäbiſchen 
Kamen bezeugen, die er im Lande herum erhalten er wie Yütterer, 
Hütterling, Föderling, Wiejetaider, Miffetaider u. f. w. eine Heimat 
ift die Gegend von Oehringen, die Gehänge der Jagſt, des Kocher, der 
Zauber, doch findet man ihn nirgends in reiner Beftodung, weßhalb 
auch) der Bein dieſer Sorte nicht zu beurtheilen ift. „Jedenfalls theilt 
der Yütterer dem übrigen Wein ein jehr angenehmes Bouquet mit, das 
neben dem Saft aus Elbenen, Gutedel u. ſ. w. ſtets Hervortritt. An 
fh eine harte, gegen MWinter- und Frühlingsfroſt Widerjtand leiſtende 
Sorte, gedeiht er am beten in heißen, trodenen, fteinigen Lagen. 

Der Fütterer ift außerordentlich Haltbar und ijt anhaltend Frucht: 
bar bis ins höchſte Alter. Seine Behandlung ift die des Elbenen. 

Der Erziehung mit 2 Schenkeln und einem Reſerveſchenkel ift der 
Vorzug zu geben. Doch jollten der Ruthe nicht mehr ala 8 big 10 
Augen angefchnitten werden. 


Bie Yublcheere 


bildet die Yehte der weißen Traubenforten, die wir als die gewöhnlichen 
Sorten aufzählen. Diefelbe Liefert am beten den Beweis, wie jede Sorte, 
richtig behandelt und gepflanzt, einen richtigen Wein gibt, auf einem 
Ichlechten, ihr nicht entjprechenden Boden dagegen mißräth. Die Corte 
gehört zu den reichlichft tragenden Sorten, die es gibt, der Eaft aber 
iſt wäflrig, fault leicht und gibt einen fauren gehaltlojen Wein. Daher 
fommt es, daß fich die Traube im ganzen Land einen jo jchlimmen 
Namen bereitet Hat (in Tübingen heißt fie „Elender”). Wird dagegen 
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die Eorte in leichte, heiße Böden gepflanzt, 3. B. die "hochgelegenen 
Böden des Stubenjandjteins, jo iſt deren Anpflanzung nichts weniger 
als zu widerrathen. 

Kurzen Schnitt verlangt die Sorte unter allen Umjtänden, tie 
3. B. der Veltliner. Se fürzer fie gehalten wird, deſto reifer wird das 
Holz, und erzeugt einen Wein, der, wenn er auch die Feinheit des To- 
kayers nie erreicht, doch wenigſtens genießbar ift und als fogenannter 
Haustrunk verwendet werden Tann. 


B. Rothwein-Sorten. 


Ber Rlevner. 
(Die Rebe von Chiavenna, zu deutſch Kläven, Klefen). 


Das Holz diefer edeljten, feinsten und gewürzreichiten Rothwein— 
Sorte ijt dünn, engaugig, rothbraun und treibt ſchon am zweiten und 
dritten Auge der Zragrebe je eine Traube. Die Traube ift gedrungen 
und Furzftilig, die Wurzeln des Stockes find ſchwach und verlangen einen 
etwas milden, zarten Grund, wie er fih am Fuß der Berge in Folge 
der Regen fammelt. 

Bei der Erziehung diefer Corte hat man vielfach den Fehler ge⸗ 
macht, die Rebſtöcke zu früh zum Ertrag anzuſchneiden, weil der Stock in 
den erſten Jahren ſtärker ins Oberholz treibt, als in die- Stange und 
die Wurzeln. Wurde der Stod nun in der Jugend überjchnitten, jo 
legen diefe fpäter nicht mehr oder nur ſchwach zu. Der Echnitt auf 
Zapfen ijt der einzig richtige. 

Bor 50 Jahren war e3 namentlich die Weinverbefierungsgejellichaft, 
die fi) alle Mühe gegeben bat, diefe unftreitig edeljte Rebforte in Würt- 
temberg einzuführen. Leider aber ift ihr dies gänzlich mißglückt und 
werden die Klevnerſtöcke allenthalben wieder ausgehauen, weil fie früh— 
zeitig alterten, Tränfelten und der Ertrag durchaus unbefriedigend fich 
herausgeſtellt hat. DVerjchiedene Gründe wirkten bier mit. Außer un- 
richtigen Bezugsquellen, welche jtatt des edlen Klevners die geringere Bur- 
gunder-Sorte Tieferten, war es Unkenntniß in der Behandlung der Rebe. 
Sie wurde in harte, Heiße oder ſchwere Böden gepflanzt, Ruthen ge 
ſchnitten u. ſ. w. Nur an wenigen Orten richtig behandelt, Hat fie je— 
doch in diefem Fall. hochfeine Weine geliefert, welche eg im höchſten Grad 
bedauern laffen, daß die Sorte nicht in Schtwung gebracht werden konnte. 


Ber Burgunder. 


Der ſchwarze Burgunder wird an vielen Orten mit dem Klevner 
vertvechjelt, nicht blog in Württemberg, ſondern auch anderswo, in der 
Dornfeld's Weinbauſchule. 2. Auf. 3 
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Pfalz, dem Rheingau, der Bodenjeegegend, two in der Regel Namen tie 
„Schwarzer“ oder „Rother“ die eine oder andere Sorte oder alle beide 
bezeichnen, und doch ift die Unterjcheidung beider Sorten durchaus nöthig. 
Das Burgunderholz ift jtarf, Fräftig, braun und blau geftreift und treibt 
in der Regel am dritten und 
fünften Auge Trauben. Die 
Traube ift langjtilig mit ftar- 
fem Kamm und Achfeln, die 
fugelförmigen Beeren ſtehen licht \ 
und wenig gedrungen. Die aug- \ 
gedehnteiten Burgunderanlagen N 
finden fich im weſtlichen Landes⸗ 
theil am Fuß de Schwarz: 

waldes und in der Maulbron- 

ner Gegend. Als richtigften 
Schnitt empfiehlt Single zwei 
Schenfel von 1—2 Fuß Länge 

und je einer Ruthe von 12 bis 

15 Augen und eine Art Rejerve- 

Ichenfel mit einem Bodenzapfen 

bon 3—4 Augen. 

Bei diefer Erziehungsart wird dem Stod fein unnatürlicher Zwang 
auferlegt. Er erhält feine Kraft bis ins Alter und ijt nie eine Ueber— 
Yadung mit Trauben zu befürdhten. BZapfenfchnitt iſt daher durchaus 
unzwedmäßig, während es der richtige Schnitt des Klevners ilt. 

Beſonders Fräftig im Wachsthum und von großer Fruchtbarkeit 
it der große (Bodenfee) Burgunder, allerdings ijt der Wein weit— 
aus nicht fo fein, wie der des Kleinen Burgunder® oder gar des 
Klevners, aber nichts deſto weniger ein kräftiges, gefundes Getränke. 
Als bejondere, zwischen. dem großen Bodenjeeburgunder und dem Kleinen 
ſchwarzen Burgunder ftehende Sorte iſt noch die des Affenthals zu nennen, 
dort der blaue Arbſt genannt, welche den berühmten Affenthaler 
Wein liefert. 





Ber Trollinger. 


Am verbreitetjten in Württemberg ift die gelbholzige Varietät diejer 
Rebſorte mit Fräftigem Holz und den gedrungenen Trauben mit den 
großen runden Beeren. Neben diejer Spielart exijtirt auch vielfach der 
rothholzige Trollinger mit jchlanfem rohrigem Holz. Die Beeren der 
Traube find etwas kleiner und jtehen nicht jo gedrungen, wie bei dem 
gelbholzigen Trollinger. 

Der Trollinger ift bei reichem Ertrag — weßhalb er auch jo be 
liebt ift — eine fehr jpät veifende Traube und liefert. darum auch nur 
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in den guten Weinjahren ein feines Getränke. In den meiſten Sahren 
wird er nur unvollfommen reif, verlangt eine mühevolle Ausleſe und 
it, da ſolche in den allermeiften Fällen eben nicht vorgenommen wird, 
die Hauptſchuld an der Säure der württembergifchen Weine. In guten 
Jahren allgemein und in mittleren Jahren bei richtiger Leſe gibt der 
Zrollinger einen jo außgezeichneten, gewürzreichen Wein, daß fich die 
Sorte von ſelbſt dadurch empfiehlt und die vielen Gegner derjelben be= 
Ihämt. Wichtige Lage, Boden und Erziehung ift aber hiezu weſent⸗ 
liches Erforderniß. 

Der Trollinger verlangt allerdings die beſten Böden, die es gibt, 
thonreiche Lagen der Kalk- oder Keuperformation liebt er am meiſten, 
deßgleichen empfiehlt ſich 
bei der Vollſaftigkeit und 
der Wurzelſtärke der Sorte 
ein langer Schnitt, 8 und 
4 Schenkel erträgt jeder 
Stock gut, 5 und 6 frei— 
lich find zu viel, aufer- 
dem müſſen fie länger fein 
ala bei anderen Arten, da 
das Tragholz erſt am vier- 
ten und fünften Auge 
Trauben treibt und von 
da bis zum zehnten und 
zwölften Auge. Eine Ruthe 
mit 8—10 Augen em— 
pfiehlt fich am beiten ; wer« 
den die Ruthen zu kurz 
gejchnitten, jo verwachſen 
die Trauben leicht. 

Für Hohe windige Lagen empfiehlt fich der ZTrolfinger durchaus 
nicht, deſſen Lange Hölzer, große Blätter und Yangfortige Trauben dem 
Wind viel zu viel Widerftand entgegenftellen und nothwendig darunter 
leiden. Davon abgejehen, daß in den höheren Lagen die Böden in der 
Regel magerer und Hibiger find, was der Stock nicht liebt. Ein ſehr 
landläufiger Name für den Trollinger ift auch der Name „Schwarz= 
welſch“. Bon ihm unterfchieden wird nun der Bottelwelfche auch 
Huttler, Weißlauber, Gänsfüßler, Col, Wullenwelicher genannt. Es ift 
eine two möglich noch üppigere Sorte als der Schtwarzweliche und gedeiht 
in allen Böden. Sollen fie.reif werden, gehören fie natürlich in warme 
Mergel- und Kalkböden. Einen Rebſatz diefer Sorte findet man im 
Welten des Strombergs gegen Bruchfal zu und weiter unten an ber 
Bergſtraße und im Rheinthal oberhalb Heidelberg. 
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Ber Schwarz-Arban und Roth-Arban. 


Die Sorte, welche den Namen des großen Weinheiligen trägt, ſtammt 
ohne allen Ziveifel mindejten? aus der Zeit des früheften Mittelalters, 
vielleicht aus der Zeit der Gründung des Chriſtenthums im Schwaben: 
land, zu welcher dieſe fpecifiich ſchwäbiſche Sorte allgemeinere Verbrei— 
tung fand. Am verbreitetjten ift der Urban dermalen in den Trollinger 
Gegenden, als fteter Begleiter dieſer Rebe, welche er in Bezug auf die 
Dualität des Weins zu ergänzen bejtimmt ift. 

Der Stock ijt entjchieden Härter und unempfindlicher gegen den 
Froſt als der Zrollinger und Liefert einen milden weichen Wein, der jich 
zur Mifchung mit dem härteren Trollinger Wein vortrefflich eignet. 
Ohne einen feinen edlen Wein zu geben, gibt der Urban einen leichten 
milden Wein und reift namentlich viel früher als der Trollinger, fo daß 
in geringen Jahren, in welchen diefer nicht veif wird, der beigemifchte 
Urban dennoch ein angenehmes Getränke erzeugt. 

| Im Mebrigen ift die Behandlung des Urban nach dem Boden, wie 

nach der Erziehung und dem Schnitt genau diejelbe, wie die des Trol- 
linger3, jo daß bier eine Mifchung der Stöde volljtändig am Platze ift. 
Die Tragrebe treibt in der Regel am 4—5ten Auge die Haupttrauben, 
und wäre es ein großer Mikgriff, den Urban kurz zu ſchneiden wie 3. 2. 
Silvaner oder Riesling. In der Umgebung von Stuttgart, two der Urban 
zu Haufe ijt, werden gewöhnlich) 4 Schenfel gezogen mit je einer Ruthe, 
diejelbe wird fogar noch um einige Augen länger gefchnitten, al® der 
Zrollinger. Dafür verlangt aber der Urban auch eine weitere Auszie— 
lung. Er gedeiht in allen Bodenarten, nimmt auch mit niederen Lagen 
vorlieb, two er im Frühjahr fpäter austreibt und damit leichter über 
Frühlingsfröſte wegkommt. 

Schwarz-Urban und Roth-Urban unterſcheiden ſich nur in der Farbe 
der Trauben. Nach Holz, Blättern und Wein ijt fein Unterjchied. 


Ber Portugieſe 


jtammt, wie der Name jagt, aus Portugal, und ift über Oeſtreich erjt 
vor wenigen Jahrzehnten nach) Württemberg gefommen. Die Corte ijt 
wejentlich beliebt wegen der fchönen rothen Farbe des Weins, der den 
helleren Rothweinen zu einer beliebten Farbe hilft. 

Der Boden, in welchem der Portugiefe gepflanzt werden joll, Toll 
nicht fett und maft fein, ein magerer, Wafjer durchlafjender Boden eignet 
ſich am beiten und hält Single die juraffifchen Böden mit Schiefer und 
Kalkmergel vorzugsweije für geeignet und das Mebertragen des Wein- 
bodens mit frijchem Leber. 

Der Stod iſt außerordentlich ftarktriebig und Hat ein kräftiges 
Wachsthum, fo daß man diejelbe viel früher ala andere Sorten zum 
Ertrag anjchneiden fann. Bei dem Schnitt ift e3 von großer Wichtig- 
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feit darauf zu achten, daß der Stod Kopfholz gewinne. Als befonderer 
Vorzug wird jtet3 die Frühreife des Stockes gelten, jo daß man die 
Traube vor allen andern zu eltern im Stande ijt. Se wärmer die 
Lage und je hitziger der Boden tft, dejto mehr tritt an dem Wein der 
würzige Bordeaurgefchmad hervor. 

Single empfiehlt als die richtigfte Art der Erziehung 3—4 Schenkel, 
wie bei Elbling und Trollinger, nur jollten die Schenkel weniger Yang 
gehalten ſein. Wollte man jedoch wie bei den genannten Sorten an je 
einen Schenkel eine Ruthe fchneiden, jo würde man bei der Fruchtbarkeit 
der Sorte den Stock überladen, daher empfiehlt ſich der Halbbogenſchnitt 
als der vortheilhafteite. Man fchneide daher 9—10 Augen an, fchneide 
aber an diefen 2—3 Augen aus, die Ruthe wird wie jonjt auch gebogen. 
Zieht man aber vor, der Ruthe alle Augen zu laffen, jo genügen zwei 
Ruthen und 2 Zapfen vollfommen. Beim Anfchneiden der Ruthen iſt 
Tchwächeren Trieben der Vorzug zu geben, die ftärferen Triebe brechen 
gar zu leicht. 

Als Kammerztraube empfiehlt fich der Portugiefe ganz beſonders. 


Ber Limberger 


wurde und wird noch vielfach mit der vorangehenden Sorte de Portu— 
giefen verwechjelt, um fo mehr ala er gleich diefem aus Dejtreich nach 
Württemberg kam umd zwar al® „Portugiefe“. Die Verwechſlung ift 
bienach, wie e3 fcheint, jtehend auch in Dejtreich, wo er längft zu Haufe 
ift. Und doch find beide verjchieden. 

Der Limberger gehört zu den härteren Sorten und ift in Betreff 
des Bodens nicht fo anſpruchsvoll wie der Portugiefer. Zwar ijt die 
Wurzelbildung und das Wachsthum gleich ſtark wie beim Portugieſen, 
das Holz des erſtern iſt aber härter und hat ein enges, feſtes Mark, der 
ganze Stock dauerhafter und dem raſchen Temperaturwechſeln nicht ſo 
unterworfen. 

In Betreff des reichen Ertrags ſtehen beide ſich gleich, nur iſt der 
Limberger eine Woche ſpäter reif. Seine Farbe ſteht der des Portu— 
gieſen nicht nach und empfiehlt ſich deſſen Anpflanzung dringend. 


Der Affenthaler 


iſt eine, wie es ſcheint, in Württemberg entſtandene Art, jedenfalls eine 
ganz andere Rebjorte als diejenige, welche den Affenthaler Wein“ bei 
Bühl (fiehe Seite 34) erzeugt. Eine Purifikation der Sprache läßt ſich 
nun aber ein für allemal nicht mehr durchführen. Der Weingärtner 
nennt nun einmal eine gewiſſe Rebſorte bei dieſem Namen und wird fie 
in Zukunft ſo nennen, wenn auch andere Namensträger dagegen prote⸗ 
ſtiren. Auch Bronners Verzeichniß hat zwei Affenthaler, die württem— 
bergiſche Sorte, die man außerhalb Württembergs nicht mehr findet, 
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und die Bühler Sorte. In reiner Beftodung ift er aber nur felten zır 
treffen, wie um Baihingen, Ehlingen, Stuttgart; gewöhnlich ift er unter 
andere Sorten gemifcht. 

Der Affenthaler ift eine frühe Nebforte, die fich bald nach dent 
Klepner ſchon färbt, und merklich früher als der Trollinger reift, doch 
braucht er zur vollfommenen Auszeitigung noch merflich Yängere Zeit 
al3 Klevner und Burgunder. Stock und Traube widerjtehen Yeicht ſchäd— 
Yichen Einflüffen. 

Was Erziehung und Schnitt des Affenthalers anbelangt, jo ver- 
Yangt derjelbe eine ähnliche Behandlung wie der Silvaner und Klevner. 
Eine Silvanerftange erſtarkt jogar noch früher als die des Affenthalers. 
Single empfiehlt beſonders noch bei diefer Corte, daß die Schnittlinge 
oder Wurzelreben nicht zu tief eingelegt werden follten. Das obere Auge 
oder Köpfchen ſoll höchſtens Zoll unter die Erdfläche gelegt und erjt 
nach dem sten Jahr mit Erde angedect werden, jo daß der Kopf vor 
dem Ertragsjahr nicht verjenft wird. Im andern Falle treten Saft- 
ſtockungen ein. 


Der Liverdon. 


Der „LKiverdoner” „Libedoner“ ijt eine ſchwachwurzlige Sorte, die 
aus Franfreih jtammt, die am Tiebiten in altem, ausgeruhtem Baus 
grund gedeiht im Gegenſatz zu den meijten Corten, die lieber in frifchent 
Neubruch wachſen. Es jollte der Liverdon in fein Feld angebaut wer— 
den, dag nicht wenigſtens S—10 Jahre lang mit Klee, Gras oder Eſpar— 
fette bepflanzt gewejen wäre. Beſonders empfiehlt fich ein ausgereuteter 
Wald oder ein frühere® Baumgut. Düngung erträgt die Sorte nicht, 
weil in Folge derjelben die Trauben zu leicht in Fäulniß übergehen. 

Was Erziehung und Schnitt betrifft, jo ſteht ihm der Affenthaler 
am nächften, d. 5. der Stock darf nicht zu früh angefchnitten und wenn 
er im Ertrag jteht nicht zu Yang gejchnitten werden. Kurze Zapfen mit 
3—4 Augen genügen vollfommen. Die Fruchtbarkeit der Sorte ijt ganz 
außerordentlich. 


Ber Müller, 


auch ſchwarzer Riesling genannt, ift am meiften im Zabergäu und bei 
Heilbronn verbreitet und wieder am Trauf der Alb, namentlich in Reut- 
lingen. Seinen Namen hat er von den frifchen Blättern, die wie mit 
Mehlitaub überdedt herauskommen. 

Der Müller, der übrigens aus der Champagne ftammt, iſt eine 
der Härtejten Sorten, die fich mit den geringiten Böden zufrieden gibt. 
Darin Liegt freilich auch) der Grund, daß die Sorte in dieſem Tall einen 
geringen Wein liefert. 

In guten Lagen und Fräftigen Thonboden liefert die Sorte einen 
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ſehr guten, gewürzhaften Wein. Bei dem ziemlich ſtarken Wachsthum 
und Träftigem Wurgzeltrieb darf der Stod länger gejchnitten werden als 
der Klevner. 


Ber Lorenz oder St. Laurent, 


Eine in der Rebſchule von Bronner in Wiesloch entjtandene neue 
Corte hat unter dem Namen von St. Laurent bereits vielfache Verbrei- 
tung zunächſt in der weitern Umgebung von Stuttgart gefunden, wegen 
vieler vortrefflicher Eigenjchaften, al3 da find: Härte des Stocks, frühe 
Reife der Traube, dickrothe Farbe des Weins und Liebliches, dem Bor— 
deaux ähnelndes Bouquet haben die Weinverbefferungsgejellichaft veranlaßt, 
diejer Sorte das Wort zu reden. 


Der Scheudjner 


oder auch Grübler, Pommer, Schleetraube genannt, ftammt aus Oeftreich. 
Er ift nur wenig in Württemberg angebaut und zwar an der Örenze 
der MWeingegend im oberen Remsthal und oberen Nedarthal. Da er 
eine fpäte Keifezeit hat, eignet ex fich nur in die beiten Lagen und gilt 
feine Reife als jicheres Zeichen für die Güte des Jahrgangs. In dieſem 
dieſem Fall gibt er er einen gewürzigen lagerhaften Wein. - 

Der Stock ift außerordentlich dauerhaft und gegen Fröſte wider- 
ſtandsfähig. Aber die ſpäte Neifezeit empfiehlt denfelben in unjern Ge- 
genden nicht. Jedenfalls muß er ganz kurz gejchnitten werden, etwa 
wie der Riesling. 


Der Hüusler 


oder Hängling iſt am Albtrauf zu Haus und hier wegen feiner frühen 
Reifezeit gejchäßt. In diefer Beziehung ift er das Gegentheil vom ſchwarzen 
Pommer, aber troß der guten Eigenjchaften früher Reife verdient er feine 
allgemeine Verbreitung, wird vielmehr an vielen Orten ausgereutet um 
befjeren Sorten Pla zu machen. Der Schnitt ift gewöhnlich für zivei 
Schenkel und eine Ruthe berechnet. 


Der Tauberſchwarz 


auch Süßroth, Grobroth, Hardtweg u. ſ. w. genannt, ijt eine ſpecifiſch 
fränkiſche Sorte und gibt einen Yeichten milden Rothiwein, der aber nicht 
baltbar ift und ein fchwaches Bouquet hat. Das Wellengebirge der Tau— 
bergegend jcheint diefer Sorte beſonders zuzufagen, denn anderswo gedeiht 
er gar nicht. Die Behandlung des Stod3 ift jo ziemlich die des Klevner. 

Hieher gehört wohl auch noch der Heunifch, eine für die Boden- 
feegegend charakteriftifche Sorte, die ſonſt im Lande nicht gebaut wird. 
Sein Volksname (Bettjcheiker) empfiehlt ihn gerade nicht. 
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Auch Tann des Gelbhölzler oder des Lomersheimer Schwarzen 
noch Erwähnung geſchehen, der an den jteilen Kalkgehängen der Vaihinger 
Gegend getroffen wird und an diefen heißen Halden einen vortrefflichen 
Mein erzeugt (Roßwager), während derjelbe in geringeren Lagen nicht 
geräth. 

Außer den benannten 29 Rebjorten können als mehr vereinzeltes 
Borkommen, da3 die Qualität der ſchwäbiſchen Weine nicht beeinflußt, 
genannt werden der Augſchwarz, Augſter, Auguftklevner eine dem 
Zauberthal eigene Klevnerſorte. Gleichfalls dem Tauberthal eigen ijt 
eine weiße Sorte Klemmerlen genannt. Ortlieber ijt eine für Gun- 
delsheim und deſſen Umgebung eigenthümliche Weißtraube, die ihren Namen 
nad) dem eines Rebzüchter von Reichenweiher im Eljaß bat. 

Mit diefen Sorten wird das in Württemberg befannte Sortiment3- 
verzeichniß von Weinbergreben volljtändig erjchöpft ſein. Wir greifen 
gewiß nicht fehl, wenn mir die Vielartigfeit der ſchwäbiſchen Weine 
zunächſt mit der PVielgeftaltung des ſchwäbiſchen Untergrundes und den 
auffälligen Höhendifferenzen begründen, innerhalb deren fich der Rebbau 
bewegt. Es iſt nicht möglich mit Schwaben Gegenden wie Saar und 
Mojel zu vergleichen, wo befanntlih nur 2 Hauptforten von Reben. 
Riesling und Sleinberger (Elben), gebaut werden, oder dem Rheingau, 
two der Riesling fo zu jagen Alleinherr geworden und außerdem höchſtens 
noch 10 GSorten*) befannt find. Doch liege e3 ferne, diejer DVielartig- 
feit Tchwäbijcher Weine das Wort zu reden, fie hat den entjchiedenen 
Nachtheil, daß zu viel geringe Weine erzeugt werden. Heut— 
zutage ijt das nun bereit3 viel beffer geworden, al3 es noch im vorigen 
Jahrhundert war, wie wir aus der „Volljtändigen Abhandlung des ge- 
jammten Meinbaus” entnehmen, welche M. Balth. Sprenger professor 
primarius und Kirchengutsvorſtand in Maulbronn hinterlaſſen hat. Er 
zählt die Gorten auf, welche in den ehemalig Bilfinger’fchen nunmehr 
hergoglichen Weinbergen (jebt noch die Eilfinger Berge genannt) fich fin- 
den. In alphabetifcher Ordnung find es folgende **): 

Augjter, blauer und weißer, aus Ungarn. 

Auvernas rouge, (bei ung Klevner genannt). 

Auvernas, Schieler, (bei und Ruländer genannt, aus Orleans). 

Auvernas-Teinturier, oder Färber. 

Blanke, aus Franken und Sachjen. 

Burgunder, (Bourguignon noir) des Müllers Weib. 

Bourguignon blanc. 

Chasselas notre Dame, grüner Gutedel, daneben iiber weißer, 

ſchwarzer und ſpaniſcher Gutedel. 


*) Siehe das gang vortreffliche Büchlein: En zur Kenntniß des 
Weinbaus von Eduard Würth in Bingen. Mainz 1874. 

het Bekanntlich Karen der Name Bilfinger daher, daß einer der Stamm- 
herren dieſer Familie eilf Finger hatte, eine al die fi von Zeit zu 
Zeit bei Defcendenten der Familie wiederholt. 
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Gibebe, weiße und ſchwarze, aus der Ru 

Gibebe, ſpaniſche, aus Dedenburg. 

Eibebe, türkiſche, lederfarbige, ſchwarze und —— 

Corvina nera. 

Edelſpargen, aus Tirol. 

Elben oder Allemand, Weißelben, Rothelben, Gelbelben. 

Epinette, aus der Champagne. 

Fejir Solo, Mehlweißer aus Tokay. 

Tleifchtweiner, aus Tirol, bei ung rother Traminer genannt, auch 
weißer (Fromentier blanc et rouge.) 

Yürterer, Yürterling. 

Gaizdutten, blaue und rothe, aus Dedenburg. 

Gaißler, vother und weißer, aus Dedenburg. 

Garganega, oder Wullewälſch, 

Gefchlaffener, oder Schläfer, aus Tirol. 

Gros noir, oder Petertraube, aus Orleans. 

Hängling, other und weißer. 

Hanſen. 

Haſchat, Lovolin, aus Tokay. 

Lagler, grüner und weißer, aus Oedenburg, 

Lindauer, weißer und rother. 

Lombarder, aus Oedenburg. 

Lugiana nera, bei uns Hudler. 

Malvasia, 4 Sorten. 

Marcemino nero. 

Meislier, aus der Champagne. 

Molinava. 

Montenata. 

Muskateller, weißer Weihrauch, rother oder Corallen M., grüner, 
blauer, ſchwarzer M., Alexandriner M. 

Raifler, rother und weißer, aus Oedenburg. 

Rüßling, kleiner und großer. 

Rothweis, von Oedenburg. 

Scheuchner, blauer und weißer, aus Oedenburg. 

Schwarzwälſche, oder Morendutten. 

Silberweis, aus Oedenburg. 

Toquet. 

Traminer, vom Tramin in Tirol, auch Dreimänner gen., weißer, 
großer und kleiner. 

Trollinger, aus Tirol, auch Rothelben genannt. 

Trubiana, bianca nera. 

Uva passa bianca. 

Varo nero. 

Valtelino, Veltleiner, oder Rothraifler. 

Weishärtling, aus Tirol. 
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Wälſche, ſchwarze, fiehe oben. Rothwelſche auch Zottelwälſche 

oder Urbene genannt. Gänsfüßler und Römer. 

Zapfeter, rother und weißer. 

Zierfahnler oder Silvaner, aus Oedenburg, weißer und blauer. 

Zierveyl, aus Oedenburg. 

In den Eilfinger Bergen finden wir hienach um 1760 nicht weniger 
als 85 Sorten, wenn man die gefärbten Varietäten mitzählt, oder wenig— 
ſtens 54 Hauptſorten. Heute iſt der Weinberg, ſeit einigen Jahren 
wieder im Beſitz der K. Hofkammer, nur noch mit ca. 10 Sorten be— 
ſtockt. Die lange Reihe von Berfuchen, die man im Lauf der Zeiten 
gemacht Hat, ift wieder aufgegeben. Ein Theil der alten Eorten ift ges 
blieben, auch neue Sorten wieder eingeführt, über deren Echidjal die 
Gejchichte bald richtet. Co ift feit mehr als 50 Jahren die Weinver— 
beiferungsgejellichaft bemüht, erprobte edle Rebjorten zur Veredlung des 
Mein einzuführen ; aber die TIhatfachen find mächtiger, ala die Gejell- 
ſchaft tie folgende Ziffern beweijen: 7 Millionen Clevnerfchnittlinge wur— 
den in den Sahren 1836—45 von der Gejellichaft an die Weingärtner 
des Landes abgegeben, im Jahr 1839 allein 1,582,800 Stüd, denn 
um diefe Zeit ftand der Clevner auf der Höhe feines Ruhmes. Bon 
1846 an ſinkt auf einmal fein Credit, im dritten Jahrzehnt der Gejell- 
Schaft wurden nur noch 1 Mill. verlangt, im vierten Jahrzehnt nicht 
mehr als 6000 Stück und wenn wir jetzt Umſchau halten im Land, ſo 
ſind trotz aller Bemühungen, dem feinſten aller Rothweine in Wurtlem 
berg größere Verbreitung zu verſchaffen, nur wenige rein beſtockte Clev— 
nerweinberge in Württemberg zu finden. Aehnlichen Schwankungen des 
öffentlichen Credits waren der Reihe nach andere Sorten ausgeſetzt. So 
fallt in das Jahr 1846 plötzlich die Nachfrage nach Gütedel, von dem 
die Geſellſchaft 2 Million Schnittlinge zu befchaffen hat, aber wenige 
Jahre nachher nimmt die Nachfrage wieder ab und beichränft fich jeither 
auf wenige Taufend per Jahr. Die gleichen Erfahrungen mußte die 
Bodenjeetraube machen, von der man um 1867 und 68 nicht genug zu 
Yiefern im Stande war. either nimmt die Nachfrage wieder ab, denn 
mit einem gewiſſen ficheren Takt erfennt der Weingärtner, daß bei allen 
berechtigten Vorzügen der Sorte im Vergleich mit anderen etwas fehlt. 
1851—58 fommt der blaue Silvaner in Schwang u. |. w. Neben 
diefen deränderlichen Nachfragen bleibt die nach der wichtigften und edeljten 
Sorte des Rieslings glücflicher Weiſe conftant und gibt man fich mit 
allem Recht der Hoffnung Hin, daß durch ihre weitere ftetige Verbreitung 
die ſchwäbiſchen Weißweine ſich immer feiner und beſſer gejtalten werden. 

Noch aber ijt die weit wichtigere Frage nicht gelöft, deren Löſung 
vor Anderem Noth thut, es ift die Frage nach der richtigen Roth- 
weinrebe. Daß der Klevner, die Traube von Chiavenna nicht dazu 
berufen ift, Hat die Gefchichte der lebten 40 Jahre gelehrt, Millionen 
Klepnerjtöde find wieder entfernt, einfach weil fie nicht tragen. Das 
Wenige was fie ertragen Haben, gehört freilich zum Feinften, was an 
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Rothwein überhaupt erzeugt wird. Der Wälfche, die Traube aus Tirol, 
würde, was die Tragbarkfeit betrifft, allen Ansprüchen genügen, je nach 
der Behandlung ja weit übertreffen, aber als jpätreifende Sorte zeitigt 
fie nur alle 5—6 Sahre 3.8. 1857, 1865, 1868, 1874. In den Jahren 
der Beitigung liefert der Trollinger ein Gewächs, das nach feiner Rich» 
tung Hin etwas zu wünjchen übrig läßt. In jolchen Jahren follte jeder 
Weinbergbefiter fich zur Heiligen Pflicht machen, feine Trollinger befon- 
ders zu feltern. In geringeren Jahrgängen wie 1875 freilich bringt 
der Zrollinger nicht? Gutes in die Bütte und Helfen ihm Urban, Eil- 
vaner und Andere auf, daß er anfängt trinfbarer Wein zu werden. 
Der Burgunder liefert allerdings ein kräftiges, gefundes Getränte, 
aber die Feinheit wie in Burgund erreicht er in Schwaben nie, weder 
am See noch im Unterland. Ebenſo wenig wird der portugief e be— 
rufen ſein die ſchwäbiſche Rothweintraube zu werden. Iſt es vielleicht 
der Lorenzer? Noch iſt die Zeit nicht gekommen, um darüber gültig zu 
urtheilen, was wir bis jetzt von Laurentius erfahren, berechtigt unter 
allen Umftänden zu den beiten Hoffnungen. 


Die Anlage der Weinberge. 


(Hochftetter.) 


Zweckmäßige Vorbereitung des Landes, geeignetes Pflanz- 
gut und richtiges Verfahren bei der Pflanzung find die all- 
gemeinen Rüdfichten, die zu beobachten find. Im Bejondern aber handelt 
es fi) darum, ob eine Neuanlage de Weinbergs oder eine Verjüngung 
alter Weinberge in Frage ſteht. Ganz neue Anlagen kommen zwar in 
einem Lande wie Württemberg, wo feit vielen Jahren ausgedehnter Wein- 
bau getrieben wird, und wo namentlich früher jeder nur halbwegs taug- 
liche Pla mit Reben beſetzt war, nur felten vor. Wo diefer Tall 
eintritt, Hat der Boden jelbjtverftändlich ausgeruht, bei allen Weinbergen 
aber find verfchiedene Vorbereitungen nöthig. ee 


rate 5 Payest * — 2j 
Planiren, Verſenken der Stein⸗Terraſſen. 


Befinden ſich auf einem Weinberge Unebenheiten, ſo müſſen die 
Vertiefungen wo möglich ausgefüllt und die Erhöhungen abgehoben wer— 
den. Iſt die Abdachung eines Weinbergs zu ſteil und daher deſſen Bo— 
den leicht Abſchwemmungen unterworfen, ſo muß die Steilheit durch 
Aufführung von Mauern oder Anpflanzung von Grasrainen gemildert 
werden. Zeigen ſich in einem Weinberge in dem Untergrunde Felſen, 
ſo müſſen ſolche entweder ausgebrochen und beſeitigt, oder, wenn es nur 
einzelne Felſstrümmer find, verſenkt werden. Auf eine ſolche verſchiedene 
Beſchaffenheit eines Weinberges muß vor der neuen Anlage beſondere 
Rückſicht genommen und darnach ein eigener Plan für das Reuten ent- 
worfen werden, wenn die Anlage vollfommen zivedmäßig ausfallen Toll, 
woran es aber manche Weingärtner häufig fehlen laſſen. 

In den Gegenden der Kalkfteinformation: am Traufe der Alp, 
im mittleren und zum Theil im unteren Nedarthal, im Enz-, Kocher, 
Jart- und Tauberthale, wo der Boden jtarfen Kalfgehalt Hat, wird in 
der Regel bei dem Abgange eines Weinberges derfelbe ſogleich umgereutet 
und neu angelegt, d. h. e8 wird vom Stod hinweg gereutet und nur 
bei den Weinbergen an den niederen Nebenbergen oder auf dem Rüden 
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der Weingebirge, die einen weniger triebigen Boden befiten, wird hievon 
hie und da eine Ausnahme gemacht und die außgehauene Fläche zuvor 
einige Jahre mit blauem oder rothem Klee angepflanzt. 

In den Gegenden der Keuperformation (Leberkies, Kerf) im oberen 
Neckarthale (Rottenburg, Tübingen) und in den auf der Yinfen Ceite be- 
findlichen GSeitenthälern, jowie in einzelnen Seitenthälern des mittleren 
Neckarthales und in einem Theil des unteren Nedarthale® mit dem 
Schotzach⸗, Weinsberger- und Baberthal, in einem Theil des Murrthaleg, 
in den Geitenthälern des Enzthale® und in den unteren Theilen des 
Kocher und Jagſtthales, wo der Boden mehr Thongehalt hat, wird da= 
gegen bei dem Abgange eine® Weinberges, derjelbe in der Regel nach 
dem Aushauen 4, 6—8 Jahre mit blauem Klee angepflanzt, damit der 
Boden während diefer Zeit ausruhen und neue Kräfte jammeln Tann, 
inZbejondere aber damit der fejte Thon durch die tiefeindringenden Klee— 
wurzeln gelodert und den Reben durch die Verweſung derjelben und der 
ſtarken Kleenarbe eine Fräftige Nahrung zugeführt wird. Erſt nad) 
jener Zeit wird gereutet und der Weinberg neu angelegt. Nur in den 
Rems- und in dem Nejenbach- oder Stuttgarter-Thale wird hievon eine 
Ausnahme gemacht, indem man hier, wegen Mangels an Boden, möglichft 
ſchnell wieder zu einem jungen Weinberg gelangen will, weßhalb gleich- 
falls vom Stock hinweg gereutet wird. Ein gutes Mittel, um dem 
Boden bei dem Reuten vom Stod hinweg die erforderliche Bodenkraft zu 
geben, bejteht darin, daß man etwas tannenes Reifach in die Reutgräben 
wirft und dafjelbe mit guter Rajenerde bededt, wodurch nicht nur das 
Wachsthum der Reben, jondern auch der Ablauf des Waſſers jehr ge- 
fördert werdeit Tolle. 

Die Weinbergs-Terraffen werden je nach der Gegend und Gebirgs— 
art entweder durch Steinmauern oder durch Erdböjchungen gebildet. Zu 
erjteren liefern häufig die ausgebrochenen Telfen das Material ohne be= 
jondere Kojten. Müſſen Steine weit hergeführt werden, jo werden die 
Mauern jehr Eoftfpielig, haben aber den Bortheil längerer Dauer und 
der Erjparniß an Raum, da jie fteiler als Erdböfchungen angelegt wer— 
den fünnen. Ueberdieß erwärmen die Steinmauern bedeutend und erhöhen 
dadurch die Güte des Produftz. 

Erdböfchungen find weniger dauerhaft und gewähren den Schneden 
und jonjtigen ſchädlichen Thieren mehr Aufenthalt, find dagegen viel 
billiger und geben durch Grazertrag einigen Nutzen. 


Bollitändige Ernenernng älterer Weinberge, Ruhenlaſſen des Bodens, 
Zwiſchenbau. 


Iſt ein alter Weinberg durch Winterkälte, Froſt, Hagel ꝛc. ganz 
zu Grunde gegangen und kann er durch Vergruben nicht mehr verjüngt 
werden oder wollen andere Traubenſorten gebaut werden, ſo werden die 
Stöcke ausgereutet. 
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. „Sn Gegenden, in denen die Weinberge jehr hohen Werth Haben, 
werden fie unmittelbar nach dem Ausreißen der alten Stöcke gexodet. 
E3 jtreitet die zwar einigermaßen gegen die Erfahrungen über den 
Wechſel der Gewächle. Es kann aber ganz wirthichaftlich erfcheinen, da 
{wo man durch baldigen hohen Ertrag wieder entjchädigt wird, durch 
zugefauften Dünger nachzubelfen, während bei minder theurem Boden 
die Kräftigung deſſelben durch einige Jahre Ruhe und angemefjenen 
Zwiſchenbau von lodernden Gewächſen erzielt wird. 

Da wo vom Stod hinweg gereutet wird, erhält das Gereuth, wenn 
fogleich gejeßt wird, im erjten und zweiten Jahr eine ftarfe Düngung; 
nicht jelten werden aber, damit fich der Boden mehr jeßen kann, nach 
dem NReuten die Gereuthe 1—2 Sahre mit Hadfrüchten (Welſchkorn, 
Bohnen) angepflanzt, während diefer Zeit jtarf gedüngt, und dann vor 
dem Geben im Epätjahr des erſten oder zweiten Jahres mit dem Spaten 
nochmals umgegraben, damit der Boden den Winter über durch das 
Gefrieren zerfällt und mürbe wird. 

In den beiferen Weinorten de3 mittleren Nedarthales, wie 3. B. 
zu Mundelsheim, Befigheim ꝛc. wird jedoch in den höchjten und beiten 
Bergen höchſt felten förmlich gereutet, Tondern man fucht bei der jtarfen 
und nachhaltigen Triebfraft de Boden? die Weinberge dadurch zu er- 
halten, daß man bei dem Abgange eines Stodes an dejjen Stelle einen 
ganzen Schenkel von einem benachbarten Stock einen Fuß tief einlegt, 
was bei den herangezogenen langen Schenkeln leicht thunlich iſt, und 
wodurch ein Weinberg bis zu feiner volljtändigen Erneuerung ein Alter 
von 100—150 Jahren erreihen kann. Hie und da wird auch ein 
ganzer Stod eingelegt und von demjelben aus 2—3 neue Gtöde er- 
zogen. Hat ein abgängiger Stod nur noch einen gefunden Schenkel mit 
„einer Tragrebe, jo wird um denjelben eine Grube freisförmig gemacht 
und derjelbe in die Grube fo eingelegt, daß die Rebe an die Stelle des 
alten Stod3 zu jtehen kommt. An folchen eingelegten Stöden oder 
Scenteln läßt man die einjährige Tragrebe "2 bis 1 Fuß hoch aus 
dem Boden hervorſtehen, die dann häufig ſchon im erjten Jahre Trauben 
treibt und einen Ertrag gewährt. 

Bei der Neuanlage ſowohl als bei dem Reuten eine® Weinberg 
fommt zunächft deffen Lage gegen die Sonne, dann die Abdachung der 
Oberfläche und die Bodenbefchaffenheit in Betracht. In unjerem Klima 
ift eine rein füdliche Lage, bei welcher die Strahlen der Mittagsjonne 
ihre volle Wirkung üben können, die beſte. An fie jchließt fich die jüd- 
weſtliche und Tüdöftliche an. Selbſt weſtliche und öſtliche Lagen find 
häufig no in das Gebiet de Weinhaus gezogen. Dieje verivandelt 
man wo möglich in eine ſüdweſtliche und Füdöftliche, durch allmähliche 
Erhöhung der gegen Norden gelegenen Ceite, die erforderlichen Falles 
noch durch Mauern und Raine unterftübt wird. Den füdwejtlichen 
Lagen vor den jüböftlichen den Vorzug zu geben, dafür fpricht der Schuß 
vor den rauhen Oftwinden, welche in Württemberg in der Regel die 
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Frühlingsfröſte begleiten. Außerdem ſcheint die Nachmittagsionne Fräf- 
tiger .al3 die Morgenfonne, es trodnen die Regen an weſtlichen Ge— 
hängen raſcher ab, was namentlich bei drohendem Froftfcehaden nicht un— 
erheblih ift. Sin anderen Gegenden 3. B. am Rhein, der Mofel und. 
in Burgund ändern fich diefe Verhältniſſe und gibt man ſüdöſtlichen 
Sagen den Vorzug. | | 


Das Renten. Tiefe des Neutgrabens. 


Ob tief oder feicht gereutet werden darf, hängt hauptjächlich von 
der Bodenbefchaffenheit und der Lage des Weinbergs ab. Gewöhnlich ſoll 
. der Boden auf der fejten Seite 2, —3 Fuß tief umgereutet (umgegraben, 
gerodet) werden, jo daß der gereutete (aufgetworfene) Boden eine Tiefe von 
3—4 Fuß erhält und die 1—1'% Fuß tief zu feßende Rebe noch 
hinreichend lockern Boden zu ihrer Bewurzelung findet. Im Allgemeinen 
darf man annehmen, daß die Rebe biß auf 3 des gereuteten. Bodens 
eingelegt werden jolle, jo daß noch "/; für die Bewurzelung übrig bleibt, 
man muß daher beim Neuten auch die Länge der zu jebenden Reben 
berücfichtigen. Iſt jedoch der Boden ſchon an und für fich Yoder, wie 
der Sandboden, oder ein jandiger Lehm- oder ein Loderer Kalkboden, jo 
daß die Wurzeln der Neben auch in den nicht gereuteten Boden eindringen 
fönnen, jo genügt auch eine Tiefe von 2 Fuß. 

Es iſt hiebei auch auf die Nebjorte, welche gepflanzt werden Toll, 
Rückficht zu nehmen, indem bei jchwachtriebigen, 3. B. Silvaner, eine 
Ziefe von 2° genügt, während die Sorten, die ſtarke Wurzeln treiben, 
wie der Troflinger, auf eine Tiefe von 3 Fuß zu roden find. Ebenſo 
fann am Fuße der Berge oder in Lagen von minder fteiler Abdachung, 
to der Boden in der Regel etwas milder ift und weniger der Meber- 
Ihwemmung unterliegt, etwas ſeichter als an fteilen Bergen gereutet 
werden. An Iebteren jollte der Reutgraben, wenn es der Untergrund 
gejtattet, jtet3 eine Tiefe von 3 Fuß haben, weil ſonſt bei ftarfen Ab— 
ſchwemmungen die Wurzeln der Reben blosgelegt werden und in feuchten 
und trodenen Jahrgängen der gebaute Boden ganz austrodnet und da— 
durch die Vegetation der Nebe gehemmt wird. Ein allzujeichtes Reuten 
hat überhaupt den Nachtheil, daß die Neben nicht tief genug wurzeln 
fönnen, wodurch fie im Winter durch Froft, im Sommer durch Hitze 
leiden, bald abgehen und nicht gehörig ins Holz treiben. Aber auch das 
allzutiefe Reuten ift hie und da mit Nachtheilen verbunden, indem da- 
durch ein jogenannter ungebauter, magerer oder ganz unfruchtbarer Bo- 
den an die Oberfläche gejchafft wird, in welchem die Rebe feine Nahrung 
findet, während der obere gute, fruchtbare Boden zu tief vergraben wird, 
den die Wurzeln der Rebe entiveder gar nicht oder erjt nach Jahren 
erreichen. Ein tieferes Reuten im ganzen Weinberg oder in einzelnen 
Weinbergsbeeten oder an einzelnen Stellen ift jedoch hie und da nöthig 
und fogar zweckmäßig, namentlich: 
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a) wenn der Untergrund eine dünne Echichte von Steinen hat, 
welche die tiefere Bewwurzelung der Rebe oder den Abfluß und die Vers 
ſenkung de Waſſers hindert. Solche, Öfterd nur einige Zoll ftarfe 
Schichten, wie fie in den Mergel-Böden, als Jogenannte Mergelfteine 
vorkommen, müflen durchbrochen und die Steine herausgeworfen werden, 
wenn fie nicht allzutief liegen. 

b) wenn fi) im Untergrund eine undurchlafiende Bodenfchichte 
(Letten) befindet, welche den Abfluß de Waſſers in die Tiefe hindert, 
wodurch Jolches in naffen Jahrgängen um die Wurzeln der Reben fich 
erjtredtt und dag Gelbwerden und Abjterben derjelben Häufig veranlaßt. 
Solche Bodenſchichten müflen gleichfalls durchbrochen und ausgehoben 
werden; fie find aber allzuſtark, es müſſen Wafjerabzugsdohlen angelegt 
werden. Dieſe werden in dem umgereuteten Boden in Gräben von 1° 
Tiefe und Breite gezogen und beftehen entweder in förmlichen Steindohlen 
oder werden fie aus gejchlagenen Steinen wie Unterdrains hergeftellt. 

c) wenn an einzelnen Gtellen Gteine und Felſen, anjtatt fie mit 
vielen Kojten aus dem Weinberge zu fchaffen, verjenkt werden jollen, in 
welchem Falle man tiefe Gräben macht, in die man die Steine hinein- 
wirft und ſolche jofort wieder mit Erde bededt. 

d) wenn man, wegen Mangel an befonderen Erdengruben, aus dem 
Weinberge ſelbſt Erde gewinnen will, indem dann von einzelneu Beeten 
(Mauern, Gräben, Schläge) die Erde ausgehoben und zum Uebertragen 
des übrigen Weinberges verwendet wird, wie dieſes in der Gegend von 
Reutlingen regelmäßig, ſowie auch im Nedarthale und in deſſen 
Ceitenthälern nicht jelten vorlommt. Solche Beete müſſen dann bei 
der neuen Anlage, um fie mit dem übrigen Weinberg wieder in gleiche 
Lage zu bringen, tiefer, öfter 6 bis 8 Fuß tief gereutet und der da— 
durch heraufgeſchaffte magere Boden durch Jtarfe Düngung möglichft 
bald verbefjert werden. 

Das Reuten eines Weinbergs gejchieht in der Regel von unten 
gegen oben in der Art, daB man am untern Ende des zu reutenden 
Plate einen jogenannten Reutgraben von 3—3 "2 Fuß Breite quer 
durch den Weinberg abſteckt, die Erde fofort, je nachdem man jeichter 
oder tiefer reuten will, 2—3 Fuß tief aushebt und diejelbe entweder 
auf einem nahe Tiegenden leeren Platz aufhäuft, oder an da obere Ende 
der zu reutenden Fläche (die Stirne) trägt, um damit den lebten Graben 
auzzufüllen. St der erjte Graben ausgetragen, jo wird ein zweiter 
Graben von gleicher Breite abgeſteckt, derjelbe in gleicher Tiefe wie der 
erjte Graben ausgehoben und die Erde in den erjten Graben geworfen 
und derjelbe damit ausgefüllt. Dabei iſt darauf zu jehen, daß die obere 
fruchtbare Erde, oder wenn zuvor Klee gepflanzt wurde, die Kleenarbe, 
unten in den Graben zu liegen fommt, damit die Murzelu der Rebe 
genügende, Fräftige und andauernde Nahrung finden. Auf diefe Weiſe 
wird mit der Anlegung und Ausfüllung der Reutgräben fortgefahren, 
bis der ganze Platz umgereutet ift, worauf der letzte Graben entweder 
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mit der vom erjten Graben beigetragenen oder mit anderer dijponibler 
Erde ausgefüllt wird. Bei der Anlegung der einzelnen Reutgräben muß 
man fich ſowohl für die Breite als Tiefe eines bejtimmten Maßes be- 
dienen, damit das gereutete Feld ftet3 eine gleiche Tiefe erhält und auch 
die Sohle des Reutgrabens eine gleich anfteigende Fläche bildet, auf der 
da3 in dem Boden befindliche Schnee- und Regenwaſſer bequem ablaufen 
fann. Wenn in Folge uppünktlichen Reutens jogenannte Balken ſtehen ges 
laffen oder ftärkere Vertiefungen entftehen, jo hat dies den großen Nach— 
theil, daß, bejonder3 bei undurchlaffenden Untergrund, dad Wafler in 
den DBertiefungen ftehen bliebe und Krankheiten veranlafjen würde. 
Bildet der Plab eine gleich abhängige Fläche, fo ift beim Reuten, außer 
den Angeführten, gewöhnlich nicht? weiteres zu beobachten. Sind aber 
Vertiefungen vorhanden, die außgefüllt, oder Erhöhungen, die abgehoben 
werden follen, jo erfordert das Reuten befondere Umficht, wenn folche 
während defjelben ausgeglichen werden follen. Zeigen fich Vertiefungen, 
welche erhöht werden jollen, fo werden an folchen Stellen, um mehr 
Boden zu gewinnen, die Reutgräben breiter gemacht und damit To lange 
fortgefahren, bi3 die Vertiefung ausgefüllt ift, imogegen, wenn man 
wieder an die höher liegende Fläche fommt, an der Breite der Gräben 
nad) und nach etwas abgebrochen wird, big fie wieder die urjprüngliche 
Breite erhalten. 

- Sind Erhöhungen, aber feine Vertiefungen vorhanden, in die man 
die liberflüffige Erde fchaffen Tann, jo macht man gewöhnlich vor dem 
Reuten, in der Mitte der Erhöhung den Berg hinauf, fogenannte Schlib- 
gräben und hebt aus diefen fo viel Erde aus, als man glaubt, daß zur 
Ausgleichung der Erhöhung nöthig if. Die überflüffige Erde wird ents 
weder auf einem leeren Plate aufgejchüttet, oder zum Webertragen der 
benachbarten Weinbergpläße verwendet. Iſt die Erhöhung in der Mitte 
eine Weinberg und fällt derjelbe auf beiden Ceiten ab, jo wird an 
beiden Enden des Reutgrabens mit dem Ausheben der Erde angefangen 
und diejelbe immer mehr gegen die abfallenden Seiten geſchafft, wodurch 
diefelben erhöht, die Erhöhung in der Mitte aber gefentt wird. Hat der 
Weinberg nur auf einer Seite eine Erhöhung, jo wird auf der niedern 
Ceite mit der Aushebung des Neutgrabens angefangen und die Erde 
immer gegen dieje Seite gejchafft, damit dieſe erhöht und die andere er— 
niedrigt wird. Zeigen fich Kleine Anfammlungen von Waſſer, welche 
feinen Abfluß haben, fogenannte Wafjergallen, jo muß dasſelbe 
dureh Drain-Gräben abgeleitet werden. Dieſe Draingräben werden auf 
befannte Weife 1,10—1,40 Meter tief angelegt und dazu die ſich vor— 
findenden Steine, welche in höchſtens fauſtgroße Stüde zerkleinert werden, 
verwendet. Stehen feine Steine zu Gebot oder ift der Andrang des 
Waſſers jehr jtark, fo find gebrannte Drainröhren von entfprechender 
Weite zu verwenden oder können beſondere ſteinerne Waſſerabzugs— 
dohlen angelegt werden. 

Dornfeld's Weinbauſchule. 2. Aufl. 4 
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Dom Reuten gegen den Berg wird an den fteilen Bergen des 
Nedarthales und bei den vielen, oft ſchmalen Mauerabfätzen aus dem 
Grunde eine Ausnahme gemacht, weil die Weinbergsbeete (Gräben) zu 
ſchmal, dfter® nur 3—4 Meter breit find und die oben und unten be- 
findlichen 1—2 Meter hohen Mauern durch die Ziehung langer Reut— 
gräben nach der Breite der Weinberge ganz blos gelegt würden, jo daß 
fie leicht Schaden nehmen oder ganz einjtürzen könnten. Man reutet 
daher die einzelnen Mauerabtheilungen quer, von einem Geftäffel (Furche) 
zum andern, wobei jedoch, da die Mauern etwas chief geftellt find und 
man am niederjtehenden Theile anfängt, gegen den Berg fich Binziehend 
gereutet wird. Hie und da wird in einzelnen Orten, wie zu Poppen= 
weiler, auch von oben gegen unten gereutet, wobei man 0,4—0,6 Meter 
von der obern Mauer entfernt, einen Graben von 0,6 Meter Breite zieht, 
deffen Erde man dann gegen die Mauer ala Aufwurf wirft. Darunter 
wird dann ein weiterer Graben gezogen, von dem man die Erde in den 
zuvor außgehobenen Graben wirft. Sit dann auf diefe Weife das 
Mauergelände umgereutet, jo wird der obere, erſte Erdaufwurf gegen 
unten verzogen, fo daß der untere Graben gleichfall3 ausgefüllt wird, 
oder es wird Erde beigetragen, um denjelben vollends auszufüllen, auch 
läßt man denfelben hie und da zum Auffangen der abgeſchwemmten 
Erde ein wenig offen jtehen. 

Eine eigenthümliche Neuanlage der Weinberge findet in Reut— 
Yingen jtatt; man theilt dort fat jeden Weinberg in befondere Schläge 
(Beete) ab, hebt, wenn der übrige Weinberg Erde braucht, einen folchen 
Schlag, nachdem die Reben ausgehauen find, 0,6—0,8 Meter tief ab und 
trägt die Erde im Weinberg herum. Iſt dann ein folcher Schlag von 
3—4 Meter ausgegraben, jo wird mit der neuen Anlage dezjelben in der 
Art begonnen, daß der Boden anfänglich nur 0,4 Meter tief umgereutet, 
dann aber gleich tief gegen den Berg fortgereutet wird, jo daß der Un— 
tergrund eine ebene Fläche bildet und die Reutgräben endlich eine Tiefe 
von beiläufig 1,2 Meter erhalten. Die Erde, die dann oben zu viel 
ausgehoben ijt, wird zurüdgemworfen, wodurch fi) der Aufwurf am Ans 
fang des Schlags von 0,4 Meter bis auf 0,7 Meter erhöht. Diefe nichts 
tweniger al3 rationelle Behandlungsweiſe, die jchon ſeit Sahrhunderten 
auf gleiche Weife betrieben wird, gewährt zwar den Vortheil, daß der 
fruchtbare Boden tief umgearbeitet und gelodert wird, jie hat aber den 
großen Nachtheil, daß das Waſſer auf dem ebenen Untergrunde nicht 
Tchnell oder gar nicht abläuft, und daß die Abdachung und gleiche Lage 
des Weinbergs gegen die Sonne jtet3 gejtört wird, was auch auf die 
Zeitigung der Trauben einen nachtheiligen Einfluß haben muß. 

Beim Reuten eine Weinbergs ift befonder3 darauf NRüdficht zu 
nehmen, daß der Boden nicht zu naß und beſonders nicht gefroren, 
jondern möglichſt troden in "den Untergrund fommt, indem der naffe, 
zujammengeballte Boden, weil der Zutritt der Luft gehemmt ift, nicht 
zerfällt, Tondern eine feſte Mafje bildet, in welche die Wurzeln der Rebe 
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nur ſchwer oder gar nicht eindringen können. Ebenfo lehrt jede Eisgrube, 
daß der im Untergrund befindliche gefrorene Boden, weil der Zutritt der 
Wärme fehlt, nur langjam aufthaut, und wenn dieſes auch nach und 
nach erfolgt, feine lockere, ſondern, wie beim naſſen Boden, eine falte, 
fefte Maſſe fich geftaltet, welche die Vegetation der Rebe nicht befördert, 
vielmehr manche Krankheiten, wie das Gelbwerden, den fchwarzen Bren— 
ner ac. herbei führt. Es ift deßwegen bei der Anlage eines Weinbergs 
von bejonderer Wichtigkeit, die Zeit des Reutens gut zu wählen, da, 
namentlich bei rauhem Boden, nach dem Reuten die Reben nicht fo= 
gleich eingelegt werden dürfen, jondern zugewartet werden muß, bis fich 
derjelbe gehörig gejeßt hat, weil fonft die Reben in dem noch etwas zer- 
flüfteten Boden fich entweder gar nicht oder nur unvolljtändig bewurzeln 
fönnen und dann gerne abjtehen. 

ALS die angemefjenjte Zeit zum Reuten erſcheint der Vorwinter, 
d. h. die Monate November und Dezember, indem hier gewöhnlich Frofi 
und Kälte noch nicht ſo ſtrenge find und der Boden noch nicht von der 
jogenannten Winterfeuchte (Schneewaffer) durchdrungen, fondern mehr 
troden iſt; auch kann fich der Boden, wenn man im Frühjahr die Re— 
ben einlegen will, zuvor gehörig ſetzen und der Weingärtner kann zu 
einer jolchen Zeit, wo die regelmäßigen Weinbergsarbeiten beendigt find, 
fi) den Reutarbeiten ohne Unterbrechung und mit Bequemlichkeit widmen. 
Manche intelligente Weingärtner ziehen dagegen dag Reuten während des 
Sommers und Spätjahrs demjenigen während einer andern Jahreszeit mejent= 
lich vor, weil, wenn der Boden ganz troden in den Untergrund fomme, 
derjelbe viel milder und durchlaffender werde, was auf dad Wachsthum 
der Rebe einen jehr günftigen Einfluß ausübe.. Dad mag in vielen 
Fällen allerdings eine unbejtrittene Thatſache fein, allein während jener 
Zeit fehlt es Häufig an den erforderlichen Arbeitskräften, um größere 
Keutarbeiten vornehmen zu fünnen und jomit wird immer der Vor— 
winter die geeignetjte Zeit bleiben und nur bei naßkaltem Boden wird 
bievon eine Ausnahme zu machen fein. Wird das Gereuth, wie im 
mittlern Nedarthale, zuvor 1—2 Jahre mit Hadfrüchten eingebaut, 
jo kann die Reutarbeit auch ‚noch während des Frühjahrs vorgenommen 
werden, doch wird immer eine Zeit zu rn fein, wo der Boden 
ſchon ausgetrocknet ift. 


Verjüngung der Weinberge durch Vergruben. 


Das Vergruben der alten Weinſtöcke erfolgt, wenn entweder ein— 
zelne Stöcke abgängig find, oder wenn die aufrecht ſtehenden Schenkel 
zu lang werden und die Trauben zu hoch zu ſtehen kommen, was in 
manchen Orten ſchon nad 8—10, in andern nach 15—20 Jahren ge— 
ſchieht. In manchen Gegenden, 3. B. im Elſaß, in Burgund und Un— 
garn findet dieſes Vergruben je nad) A—6 Jahren regelmäßig ftatt, in- 
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dem dadurch die Stöde immer wieder neue Wurzeln bildend jo gleichjam 
jung erhalten werden. 

Sm Unterland findet das Vergruben meistens nur da ſtatt, wo 
einzelne Stöcke abgegangen oder krank geworden ſind, welche dann durch 
Einleger von einem nächſtgelegenen Stocke ergänzt werden. 

Häufiger und zum Theil regelmäßig findet dieſes Vergruben in 
der Bodenſeegegend ſtatt, wobei man da, wo eine Verjüngung er— 
wünſcht iſt, den Boden im Quadrat zwiſchen 4 Stöcken auf 0,4 bis 
0,5 Meter Tiefe aushebt und in der Art ganz mit den Schenkeln einlegt, 
daß jede Nebe gegen den gegenüberjtehenden Stod quer gezogen und 
dort wieder an der ausgehobenen Wand in die Höhe gerichtet wird, 
jo daß fie an die Stelle des gegenüberliegenden Stodes zu ſtehen fommt. 
Tehlt ein Stock und e3 kann feine Rebe von einem andern Stod dahin 
gezogen werden, jo wird eine Wurzelrebe eingelegt, die durch Einlage 
von überflüfligen Reben bei anderen Stöden gewonnen wird. Bei dem 
Einlegen werden die Reben anfängli nur 0,1 — 0,2 Meter tief mit 
Erde bedeckt, damit die Wärme mehr in den Boden dringen fann, 
und die Stöde ſchneller anwachſen, die dann öfters ſchon im erjten 
Jahre Trauben treiben. Ganz zugezogen wird der Graben erjt beim 
erjten oder zweiten Felgen, nachdem etwas Dünger iu denſelben gebracht 
worden iſt. 

Kann oder will man eine Rebanlage hie und da wegen Mangel 
an Rebſtöcken nicht auf einmal beſtocken, ſo läßt man zwiſchen jedem 
Graben eine Bank von 0,6—1,1 Meter Breite ſtehen und zieht dann, wenn 
die eingelegten Reben herangewachjen find, bei einer Breite der Bank 
von 0,6 Meter von einer Ceite, bei einer Breite von 1,1 Meter von beiden 
Geiten, je einen 0,6 Meter langen Schenkel auf die Bank herüber und legt 
(vergrubt) jolchen wie gewöhnlich ein, jo daß dann die herübergezogenen 
Schenkel (Streder) gleichfall3 befondere Gänge bilden. Manchmal wird 
ichon beim Rigolen darauf Rüdficht genommen und die Bank, in welche 
feine Reben eingelegt werden, auch nicht rigolt, fondern erjt bei dem 
Einlegen der Streder, durch Anlegung der erforderlichen Gräben, theil- 
weiſe umgegraben. Um die zum Ginlegen in die Yeergelajfenen Bänke 
erforderlichen Streder gewinnen zu fönnen, werden beim Nigolen in die. 
anzulegenden Gräben auf beiden Seiten Neben eingelegt. Hie und da 
werden die Gänge auch 0,8 Meter weit angelegt, in welchen Falle, wie zu 
Ravenzburg, in der Mitte eines Duadrat3 ein weiterer Stock geſetzt 
wird, den man Yünfer nennt. Cine ſolche Ergänzung und Neuanlage 
der Weinberge iſt jedoch nur da räthlich und angemeſſen, wo, wie in der 
Bodenſeegegend, 'ein lockerer, ſandiger Boden vorhanden iſt, in dem die 
Reben auch ohne förmliches Umreuten wurzeln können; in dem vielfach 
feſten Thon- und Mergelboden des Unterlandes möchte aber eine ſolche 
Behandlungsweiſe kein gedeihliches Fortkommen finden, doch könnten in 
dem hie und da vorkommenden milden Lehmboden mit der bald im Er— 
trag abnehmenden Klevnerrebe Verſuche mit dem Vergruben angeſtellt 
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werden, die jedoch, wie in der Bodenfeegegend, eingeleitet werden müßten, 
bevor die Rebe altert und im Ertrag abnimmt. 


Ueber Terrajien, Mauern und Grasböſchungen. 


Sobald ein Weinberg eine ſtärkere Anſteigung hat, ſo richten, be— 
ſonders bei lockerem Boden, ſtarke Regengüſſe durch Abſchwemmungen 
öfters bedeutende Verheerungen an, wenn die Steilheit nicht durch auf— 
geführte Mauern oder Raine unterbrochen und das Waſſer dadurch auf— 
gehalten wird. Weinberge mit einer Abdachung von 15—20 Graden 
foflten defwegen hie und da durch eine Mauer oder einen Grasrain 
unterjtüßt werden, bei Weinbergen „von 21—25 Graden jollte dies 
regelmäßig doch in etwas weiterer, bei 26—30 Graden in engerer Ent- 
fernung gejchehen, bei 31—40 Graden ijt aber die unbedingte Noth- 
wendigfeit vorhanden. Bei minder fteilen Abhängen kommt die Frage 
in Betracht, ob es angemefjener fei, Mauern oder Grasraine anzulegen. 
Mauern find dauerhafter und geben dem Weinberge ein hübſcheres Aus— 
jehen als Grasraine, find aber jehr koſtſpielig, daher deren Errichtung 
nur dann anzurathen ift, wenn die Gteine aus dem Weinberge jelbit 
oder in deilen Nähe gebrochen werden können; im andern Yalle wird 
man fi) mit Graßrainen begnügen müfjen, die zwar weniger dauerhaft 
find, den Froſt gerne anziehen und Unkraut im Weinberg verbreiten, 
aber von jedem Weingärtner fajt ohne Kojten Hergeftellt werden können 
und dem Aermeren auch einigen Grasertrag abwerfen. Bei öſtlicher, 
weftlicher oder nördlicher Lage find die Raine Haltbarer als bei jüd- 
licher Lage, wo diejelben bei heißer Sommerwitterung öfter jo aus— 
brennen, daß die Grasnarbe abjtirbt und der Rain einrutſcht. Zur 
. Dauerhaftigfeit eines Raines trägt e3 bei, wenn beim Geben desſelben 
der grüne Rafen nicht auswärts, jondern auf die Ceite (quer) gerichtet 
und wenn der Rain im Frühjahr, To lange noch Feuchtigkeit im Boden 
ift, gepriticht wird. Bei jteilen Abdachungen find Mauern unumgäng- 
lich nöthig, weil Grasraine, wenn ſie allzuhoch aufgeführt werden, 
weniger Yeltigfeit haben und dem jtarfen Andrange des Waſſers nicht 
gehörig widerjtehen können. In diefem Falle ift dann auch, jtatt der 
einfachen Weinbergswege (Furchen), ein Geftäffel erforderlih, das ent— 
weder im Weinberg gerade hinauf oder bei großer Steilheit mit Seiten- 
wendungen (jchräg) angelegt werden Tann, jo daß fich dasfelbe nicht durch 
die einzelnen Mauern, jondern an der Seite derjelben hinaufzieht, was 
das Hinauffteigen jehr erleichtert. Die Mauern können entweder hori— 
zontal oder mit ſanftem Gefäll gegen das meiſt in der Mitte des Wein- 
bergs jenkrecht angelegte Geftäffel geführt werden, in welchen Falle der 
Mauer entlang ein Kleiner Wafjerabzugdgraben angelegt wird, der dag 
Wafler in das Geftäffel führt. Solche fchräg angelegte Mauern, wie 
man fie im mittleren Nedarthale zu Untertürfheim und Canſtatt findet, 
verdienen bei allen fteilen Weinbergslagen vor den horizontalen bei 
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weiten den Vorzug, indem dadurch der Wafjerabzug weit zweckmäßiger 
und unſchädlicher als bei jenen geleitet werden Tann, während an 
wagrechten Mauern das Waſſer bei ftarfen Regengüffen und Wolfen 
brüchen von einem Mauerabfate auf den andern ftürzt und dadurch 
den Boden in manchen Mauerabfägen ganz auswühlt. Die Errichtung 
von fehrägen Mauern dürfte daher mehr, al3 e3 bisher gefchehen, Jcach- 
ahmung finden. 


Wahl der Nebforten. 


Die Auswahl der Neben erfordert bei der Anlage eine® Wein— 
bergs eine jehr forgfältige Ueberlegung, indem eine unpafjende Beſtockung 
auf eine lange Reihe von Jahren dem Weinbergbefiter großen Schaden 
bringen und zum baldigen Abgange de Weinberg beitragen Tan. 
Die Wahl der Rebjorten wird bedingt von der höhern oder niedrigern 
Lage einer Weinberggegend (d. 5. von einer höhern oder geringern Er— 
hebung über die Meeresfläche), ſowie von der befondern Lage des be= 
treffenden Weinberge und feiner Bodenbejchaffenheit, insbeſondere aber 
auch von den bejtehenden Handelsverhältniiien und den Abſatzwegen. 
Sm Allgemeinen iſt zunächit der Grundjaß zu befolgen, feine Reben 
in großer Anzahl zu ſetzen, deren Eigenjchaften man nicht genau fennt, 
und deren Tauglichkeit man nicht ſelbſt erprobt hat oder die dur) an— 
dere tüchtige Weingärtner erprobt worden find. Hiegegen wird aber jehr 
häufig gefehlt und namentlich in den lebten Jahrzehnten, wo durch die 
Bemühungen der württembergiſchen Weinverbeiferungs-Gefellichaft ein 
großer Eifer für die Verbejlerung unferer Weine bei vielen Weingärtnern 
geweckt worden ijt, find die empfohlenen edlen Zraubenjorten öfter in 
ungeeignete Lagen und Bodenarten gejeßt worden, wodurch diejelben, als 
häufig mißrathen und wenig Ertrag gewährend, auf ganz unverdiente 
Weiſe in Mipfredit famen. Es ijt überhaupt eine zum Theil fehr uns 
richtige Meinung unferer Weingärtner, bejonders in einzelnen Gegenden 
des Neckarthals und hie und da fogar de3 intelligenteren Theil der- 
jelben, daß jie glauben, die Verbeſſerung ihrer Weine hauptſächlich in 
der Anpflanzung neuer Traubengattungen juchen zu müffen, deren Eigen- 
Ihaften häufig noch nicht hinlänglich befannt find. Während wir ver- 
Ichiedene längjt erprobte Traubengattungen bejiten, aus denen, bei geeig- 
neter Lage und Behandlung, jehr gute Weine erzeugt werden fünnen, 
werden dieſe häufig durch Anpflanzung in unpajjender Lage um ihren 
Credit gebracht und immer von neuen Corten verdrängt, deren Anfangs 
gerühmte Borzüge bei genauerer Prüfung ſich nicht bewähren. So ift 
die in früheren Jahren in größerer Anzahl gepflanzte Klevnerrebe, weil 
diejelbe nicht felten, wegen ungünftiger Lage und Boden, nur einen ge- 
ringen Ertrag abwarf, häufig twieder verlaſſen und dagegen von Wein- 
gärtnern, welche nur auf Quantität und nicht auf Qualität fehen, 
die jehr tragbare Müffertraube unter dem faljchen Namen jchwarzer 
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Riesling empfohlen worden. Bei der fajt nicht zu unterjcheidenden 
Aehnlichteit mit dem Klevner wird diefe geringe Sorte auch für jenen 
bie und da verkauft und dadurch das Intereſſe des Käufers, welcher 
Klevner zur Champagnerfabrifation zu faufen glaubt — und mittelbar 
der gute Ruf des Meinbergsortes empfindlich gefchädigt. Neben diejer 
Rebgattung wird ſodann in der neuejten Zeit von vielen Weingärtnern 
der blaue Portugiefe, der blaue Limberger, der blaue Liverdon, der 
Rothgipfler angepflanzt und empfohlen, ohne genau zu wiſſen, ob dieje 
ganz neuen Traubengattungen für unjere climatifchen und Bodenverhält- 
niſſe pafjen und ob durch deren Anpflanzung wirklich auch eine Ver— 
befjerung unjerer Weine oder vielleicht gar eine BVerjchlechterung der- 
jelben erzielt wird. Fremde Traubengattungen pflanze man ftet3 zuerjt 
in geringerer Anzahl, unterfuche dabei genau, ob fie für die climatifchen 
und Bodenverhältniffe pafjen und insbeſondere ob fie auch kräftige haltbare 
Weine geben, Hüte fich aber wohl, diefelben zur allgemeinen Anpflanzung 
zu empfehlen, bevor man von deren Tauglichkeit vollfommen überzeugt ift. 


Rückſicht auf die Abſatzverhältniſſe. 


Eine weitere Beachtung ijt ferner den bejtehenden oder den in Aus— 
ficht ſtehenden Abſatzwegen des Weins zu jchenfen, indem davon die gute 
oder jchlechte Verwerthung des erzeugten Produkt? abhängt. Es iſt eine 
ſehr unrichtige Vorjtelung des Weingärtner3, wenn er glaubt, daß der 
Weinkäufer gerade nur da3 Produkt Taufen werde, da3 von ihm erzeugt 
wird, vielmehr muß fich derjelbe, wie jeder andere Produzent oder Fabrikant, 
nach den einzelnen Abſatzwegen, nach dem Begehr der Käufer und nach 
der größeren oder geringeren Nachfrage bei den einzelnen Qualitäten 
richten. Durch die Nichtbefolgung dieſes Grundfates und die dadurch 
berbeigeführte Anpflanzung vieler geringeren Traubengattungen hat Würt- 
temberg feinen früheren blühenden Weinhandel verloren, und es wird 
den, in Folge der Eijenbahnen, eingeleiteten Verkehr mit dem Aus— 
lande entweder wieder verlieren oder wenigſtens nicht weiter ausdehnen 
fönnen, wenn es den entfernteren Käufern feine folche Weine anbieten 
fann, wie fie von denjelben gewünfcht werden und wie jie in den betref= 
fenden Gegenden Abſatz finden. Das Auffuchen von Abſatzwegen in dag 
Ausland oder überhaupt in entferntere nicht Weinbau treibende Gegenden 
ijt aber höchſt nothwendig, wenn nicht der Abſatz jtoden und die Weine 
nicht zu ſolch niedrigen Preiſen herabgedrückt werden jollen, bei welchen 
der Weinbau nicht mehr fehr Lohnend erjcheint. Um jenen Zweck zu 
erreichen, ijt es daher das erjte Erfordernik, daß man fich bejtrebt, nicht 
blos gute, fondern auch jolche charakterfefte Weine zu bauen, wie fte 
die Käufer verlangen, jo daß man denjelben nicht bald weiße, bald rothe 
oder Schillerweine, fondern ſtets gleiche Waare anbieten fann. Ein ver= 
nünftiger Weinbauer wird daher ſchon bei der Anlage feiner Weinberge 
darüber mit fich einig fein, ob er weiße oder vothe Weine erzeugen und 
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ob er dabei mehr auf Quantität oder auf Qualität bauen, oder aber 
beides mit einander vereinigen will. 

In allen Weinbaugegenden, welche eine hohe Lage über der 
Meeresfläche haben und daher für die Erzeugung edler Weine weniger 
geeignet, mit ihrem Erzeugniß mehr auf den eigenen Bedarf und auf den 
Abſatz in der Nachbarjchaft und zu baldigem Verbrauch befchränft find, 
wird da3 Hauptaugenmerk ſtets auf Quantität gerichtet. Hier dürfen’ 
nur frühreifende Trauben gebaut werden, mit Ausſchluß aller fpätern 
Sorten wie Trollinger, Zottelmweliche, Riesling ꝛzc. Zu diefen Gegenden 
gehört dag ganze obere Nedarthal mit feinen Ceitenthälern, ſowie die 
Traufe der Alp, die Orte im obern Remsthale am Fuße des Welzheimer 
Waldes, die Orte im obern Murrthale gegen den Welzheimer Wald, 
die Orte am Fuße des Schwarzwaldes, (Oberamts Neuenbürg), die Orte 
im obern Kocher: und Jagſtthale. 

Am angemejjenjten wären hier für weiße Weine der grüne 
und rothe Silvaner als Haupttraube, dann der Gutedel, der Weiß— und 
Rothelbling, der Ruländer- und der weiße Burgunder; für rothe Weine 
als Haupttrauben der gewöhnliche und der Früh-Klevner, dann der 
Häußler oder Süßrothe, die Müllertraube (ſchwarzer Riesling), der 
Grobſchwarze und der blaue Silvaner; auch fünnten Verſuche mit dem 
blauen Portugiefen gemacht werden, da diefer, wenn auch gegen Froſt 
etwas empfindlih, namentlich am Traufe der Alp doch gut gedeihen 
und fehr einträglich fein ſoll. 

In den niederer gelegenen und insbeſondere vor den heftigen und 
falten Nord» und Nordojtwinden geſchützten Gegenden, wozu gehören: 
dag mittlere und untere Nedarthal mit den größeren Geitenthälern der 
Schotzach, des Weinsberger- und Zaberthals, das mittlere und untere 
Remsthal, das untere Murr- mit dem Bottwarthale, das Enzthal, das 
Kocherthal, das Jagſtthal und das Tauberthal, jollte der Qualität 
des Weins bejondere Aufmerkſamkeit gejchenft werden. 

Damit die Weine einen möglichjt gleichen Charakter erhalten, find 
befonder8 auch die Bodenverhältniffe zu berüdfichtigen, indem davon 
Häufig die Qualität des Weins abhängt. 

Auch die mageren Kalfböden des Kocher, Jagſt- und Tauber- 
thals eignen fich beijer für weißes, ala rothes Gewächs, indem bei dem 
fräftigen Trieb mander rothen ZTraubengattungen und dem langen 
Schnitt, welchen 3. B. Zrollinger und Schwarzurban verlangen, der 
Boden denjelben nicht die gehörige Nahrung bieten würde. Das Gleiche 
ift auch beim Klevner der Fall. Wollen in diefen Thälern auch rothe 
Zraubengattungen gepflanzt werden, wie dies in einigen Ceitenthälern 
der Jagſt und der Zauber der Fall ift, fo taugen hiefür hauptfächlich 
nur Süßrothe und Grobſchwarze, welche mit geringem, magerem Boden 
vorlieb nehmen, und einen angenehmen füßen, jedoch weniger Träftigen 


und gewürzhaften Wein, als die blauen ZTraubengattungen des Nedar- 
thals geben. 
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Tür Weibweine eignet fich in leichteren Böden der weiße Bur- 
gunder, der grüne und rothe Silvaner und der Krach-Gutedel, und neben 
denjelben in den beſſern Lagen der Elbling und der Heine Beltliner 
oder Hand. 

Namentlich eignen fich diefe Corten für untere, mehr dem Froft 
ausgejeßte Lagen, in den Berg-Lagen als Haupttraube der weite Ries— 
ling und in milderem Boden der Traminer, jodann der Weiß- und 
Roth-Elbling, der Roth-Urban, der mittlere und der Kleine Veltliner 
(Sans). Insbeſondere find diefe Lagen und Bodenarten jehr geeignet 
für den weißen Riesling, daher derjelbe Hier nirgends fehlen, jondern 
auch bei gemifchter Bejtodung wenigjtens zu Ya— "3 angepflanzt wer- 
den Tollte. 

In die obern, mehr den Winden ausgejegten Lagen, eignen fich 
ebenfall3 der weiße Riesling, der weiße Burgunder, der Silvaner, der 
Gutedel, aber auch der Fütterer, Ortlieber ſowie der Roth-Urban; be= 
ſonders erzeugt der Elbling auf magerem Boden zivar weniger, aber 
einen feineren, gehaltreicheren Wein, al® auf fettem Boden, two er gerne 
fault, daher er zur Anpflanzung in dem häufig magern Boden der obern 
Gebirgstheile zu empfehlen iſt. 

Wil man in folchen Lagen und Bodenarten auch rothe Weine 
erzeugen, jo Zönnten die gleichen Zraubengattungen, wie in den Kalf- 
Kalfgebirgen des Nedarthals gepflanzt werden, nur dürfte dem Schwarz- 
Urban vor dem ZTrollinger der Vorzug gegeben werden, weil der lebtere 
in den angeführten Bodenarten, bei allzuhäufiger Anpflanzung, gerne 
gelb wird und fchlechte Früchte treibt, auch in dem fräftigen und fetten 
Thon- und Mergelboden weniger Tchnell und gut reift, als an den Kalf- 
gebirgen des mittlern Nedarthal2. 

Für die magern Kalk-Böden des Kocher-, Jagſt- und Zauber- 
thal3 erfcheinen am geeignetjten in den untern Lagen grüner Silvaner 
(Deitreicher) weiße, rothe und Krach-Gutedel (Junker) und der weiße 
Burgunder, in den befjern mittlern Lagen der weiße Riesling, der Elb— 
ling (Kriftaller), der mittlere Veltliner (Fleifchtraube), der weiße umd 
rothe Muskateller, in der obern Lage der Silvaner, Gutedel und Süß— 
rothe. Namentlich könnten durch häufigere Anpflanzung des weißen 
Rieslings in dieſen Thälern die Weine einer merklichen See 
zugeführt werden. 


Neiner oder gemiſchter Cab. . 


Bei der Anlage eines Weinberg kommt übrigens neben der Lage, 
dem Boden und der Traubengattung auch noch die weitere Frage in 
Betracht, ob derjelbe ganz oder die einzelnen öfters fehr verjchiedenen _ 
Lagen je mit einerlei Traubengattung (rein) oder mit mehreren (gemifcht) 
bejtodt werden fol. Durch die Beitodung mit einerlei Traubengat- 
tungen werden zwar in der Regel, beſonders bei edlen Traubenjorten, 
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feinere, edlere und charafterfejtere Weine ala bei der gemifchten Beſtockung 
erzeugt, es ift daher die reine Beſtockung mit den ent|prechenden Trauben- 
gattungen allen größern Weinbergbefitern und beſonders ſolchen anzu— 
tathen, die ihre Weine ſelbſt einlegen und ihre Entwidlung im Keller 
abwarten fönnen. Da jedoch die Feinheit und der Charakter des Weins 
ſich Häufig erft durch die Lagerung und zweckmäßige Erziehung im Keller 
beraugjtellt, auch, wenn eine rein eingepflanzte Gattung mißrathet, gänz- 
liche Fehlherbſte fich häufiger zeigen, jo wird der gewöhnliche Wein- 
gärtner, der feine Weine während des Herbftes verkaufen will oder muß 
und der jeden Herbft auf einen angemefjenen Ertrag zu fehen hat, wohl 
daran thun, wenn er in feinen Weinbergen einige der Lage entjprechende 
Zraubengattungen anpflanzt, jo daß, wenn eine Traubengattung miß- 
tathet, er wenigſtens bei einer andern, beifer gerathenen, einigen Erſatz 
findet. Auch zieht nicht jede Rebe die gleiche Nahrung aug dem Boden, 
deßwegen jcheint für manche eine gemifchte Bejtodung zuträglicher als eine 
reine. Ueberdieß werden bei dem Verkaufe während des Herbites die 
Meine aus reiner Beitodung, wenn es nicht gerade ganz edle Weine 
find, weil ihre Güte noch nicht vollftändig erfannt werden kann, tveniger 
beachtet und nicht gehörig bezahlt; auch will mancher Weinkäüfer mehr 
wohlfeile al3 edle Weine haben. Außerdem ijt es befannt, daß manche 
weniger edle Eorten nur in Verbindung mit andern gute und haltbare 
Weine geben, wie 3. B. der Elbling mit den Gilvaner und Gutedel. 
63 ijt daher bei der Neuanlage eines Weinbergs mit mehreren 
orten ftet3 darauf Rücficht zu nehmen, daß man Sorten wählt, welche 
zuſammenpaſſen und beſonders zur gleichen Zeit reifen, theils weil bei 
ungleicher Reifezeit die frühen Eorten den Bügeln und fonjtigen Feinden 
zur Beute werden oder einjchrumpfen bis die ſpäten Corten gelefen 
werden fönnen, theil3 weil in ungünstigen Jahren, wenn man nicht 
zweimal leſen will, dur) die fpäten Sorten das Produft wefentlich 
verjchlechtert wird. 

Hat man fih auch aus den oben angeführten Gründen für Be- 
jtodung mit mehreren Sorten entjchieden, jo follten diefe wenigſtens in 
den einzelnen Zeilen oder Beeten zujfammengepflanzt werden, nicht nur 
weil dadurch bei den jährlichen Weinbergsarbeiten, als Schneiden, Ver— 
brechen 2c. jede Sorte ihrer Natur gemäß beſonders behandelt werden 
Tann, jondern weil auch die Leſe jehr erleichtert und befördert wird. 


Beichaffenheit des Pflanzguts. 


Iſt man über die Wahl der zu pflanzenden Traubengattungen 
einig, jo iſt eine weitere Hauptſorge, daß die Setzreben nur von Fräfti- . 
gen, gefunden und gut tragbaren Stöcden genommen werden. Die Schnitt- 
linge jelbft jollen jtark und gefund und weder erſtickt, zertreten, erfroren 
oder vom Hagel bejchädigt fein; auch werden Neben, die in magerem 
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Boden aufgewachſen find, in der Regel beifer gedeihen, als diejenigen 
von fetten Boden, bejonder® wenn fie in magern Boden zu jtehen 
fommen. Aus diefem Grunde find auch Neben von majten und kräfti— 
gen Hebgeländen (Kammerzen) weniger für die Weinbergsanlage geeignet, 
als Diejenigen von gewöhnlichen Rebſtöcken. Ebenſo wird es jehr gut 
fein, wenn man bei der Anlage von Weinbergen auf Höhen, die dem 
Winde jtarf ausgeſetzt find, Neben von ähnlichen Weinbergen nimmt, 
indem dieje an die climatifchen Einflüffe bereit3 gewöhnt find. 

Eine Hauptfache ift es, daß man auch wirklich Reben von den- 
jenigen Zraubengattungen befommt, die man anpflanzen will. Man 
fann zwar die Reben an der Yarbe des Holzes, an dem Abjtande der 
Gelente (Glaiche), der Form der Augen u. f. w. erkennen, e3 gehören 
aber hiezu jehr erfahrene Weingärtner und auch diefe können fich täufchen, 
weil e3 einzelne Rebgattungen gibt, die jehr ſchwer von einander zu 
unterjcheiden find. Sehr angemefjen ift e8 daher, wenn man die Reben 
aus eigenen Weinbergen nehmen fann, zu welchem Behuf man diejelben 
vor dem Herbſt durchgeht und die einzelnen Stöcke bezeichnet; natürlich 
wird man die. fruchtbarften Stöcke außfuchen, die weniger fruchtbaren 
aber vermeiden. Cine bejondere Sorgfalt erfordert bei der Anlage von 
Klevnerweindbergen die Auswahl der Reben, indem e3 unter denjelben 
Spielarten- giebt, deren Anpflanzung hauptſächlich dazu beigetragen 
bat, daß der Anbau diefer edlen Corte theilweije in Mißcredit Tam. 
Hier wähle man daher Neben nur von jolchen Stöcken, welche bis 
zum Herbſt ein gejundes, grünes, kräftiges Laub behalten und auch 
in minder guten Weinjahren nicht unfruchtbar bleiben, jondern ſich 
durch den Trieb äahlreicher Trauben auszeichnen. Kann man feine 
Reben aus eigenen Weinbergen fchneiden, jondern muß man folche von 
andern MWeingärtnern erfaufen, fo Hat man fich wohl zu hüten, daß 
man feine falfchen Reben befommt, weßhalb es ſehr angemeſſen ijt, wenn 
man ich in diefer Beziehung nur an bekannte, ehrliche und redliche 
Männer wendet und diejelben veranlaßt, die Stüde, von welchen Reben 
gejchnitten werden können, vor dem Herbſte gleichfalla zu bezeichnen. 
Kann man die Reben nach dem Schneiden, wie gewöhnlich, nicht jogleich 
zum Geben veriwenden, jo werden fie in Büfcheln von 100—500 Stüd 
zujammengebunden, an einem fühlen Ort, wie im Seller, aufbewahrt 
und von Zeit zu Zeit begofjen oder noch beſſer an einer jchattigen, Fühlen 
Stelle in den Boden eingegraben und mit Stroh und Erde bededt. 

Die zum Geben erforderlichen Neben werden in der Regel vom 
einjährigen Holze, in einzelnen Gegenden, wie im obern Nedarthale und 
am Zraufe der Alp, aber auch vom zweijährigen Holz genommen. In 
diefem Tel läßt man einiges einjährige Hol; am vorjährigen Bogen 
ftehen, was man, wegen der gebogenen Form, Krägen nennt. Dieje 
jollen dauerhaftere Weinberge geben, als die mit einjährigem Holz an- 
gelegten; ohne Zweifel findet aber dieſes Verfahren darin feine natür- 
liche Grflärung, daß in dem rauheren Glima dag einjährige Holz, 
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beſonders in den obern Theilen weniger gut ausgeitigt, wodurch bei deſſen 
Verwendung das Gedeihen der neuen Anlagen weit mehr in Frage ge— 
jtellt wird, al3 wenn man zur Unterlage zweijährige Holz nimmt und 
an demjelben nur einige untere Augen vom einjährigen, jedenfall3 am 
meiften audgezeitigten Holze ftehen läßt. 

Die gebräuchlichſte Weife in den meijten Weinbaugegenden Würt- 
temberga iſt das Setzen mit Schnittlingen von einjährigem, bie und 
da zweijährigem Holz, weil CSchnittlinge am leichteften und wohl— 
feilften zu befommen und viele Weingärtner der Anficht find, daß Schnitt- 
linge dauerhaftere Weine geben, als Wurzelreben es ſcheint jedoch dies 
mehr auf einer vorgefaßten Meinung zu beruhen, indem nach andern 
Erfahrungen auch die mit Wurzelreben angelegten Weinberge eine lange 
Dauer haben, wie denn auch in einzelnen Weinbaugegenden, 3. DB. in 
Reutlingen, Untertürfheim, Fellbach, im Ohrnthal (bei Cehringen), auch 
in der Bodenjeegegend mehr Wurzelveben oder Techfer, als Blindreben 
gefeßt werden. Als Vortheil der letztern läßt ſich ferner anführen, daB 
fie weniger verzärtelt find, als bei erfauften Würzlingen öfter der Tall 
— ferner, daß beim Sehen mit dem Satjtidel die Schnittlinge beſſer 
zu behandeln, daß man fie eher von der Ferne und wohlfeiler beziehen 
fann, ala Würzlinge. 

Die Anlage mit Wurzelreben muß jtet3 mit ganz gejunden, 
fräftigen und gut bewurzelten Reben gejchehen, indem franfe, an der 
Stange bejchädigte und Jchlecht beiwurzelte Etöde auch feine dauerhaften 
Weinberge geben. Am zwedmäßigjten dürfte es jein, wenn man mit 
jeder Wurzelrebe auch einen Schnittling von gleicher Gattung einlegt, 
indem man dann eher verfichert jein darf, daß wenigjteng einer von den 
Setlingen gut anwächsſt und man dadurch bald zu einem gutbeftodten 
Weinberge kommt. Durch da3 Geben mit Wurzelreben gewinnt man 
nicht nur 1—2 Ertragdjahre, ſondern diefelben wachſen auch in trodenen 
Sahren leichter und fräftiger an, al3 die Schnittlinge, daher dieſes Ver— 
fahren den Weinbergbefitern, beſonders wenn fie die Wurzelreben in eige- 
. nen Rebländern erziehen können, jehr zu empfehlen ift; nur muß dabei 
für jorgjames Herausnehmen der Wurzelreben aus dem Rebland und 
deren gute Verwahrung vor Sonne, Wind und Luft gejorgt werden, weil 
jede Bejchädigung, jowie das Augtrodnen der Wurzeln einen wejentlich 
nachtheiligen Einfluß auf das Gedeihen derjelben ausübt, weßhalb auch 
nach dem Herausnehmen der Wurzelreben aus dem NRebland noch. ein be= 
ſonderes Ausſcheiden der geringen von den guten und gefunden ftattfinden 
muß. Bor dem eben der Reben müſſen diefelben befchnitten werden. 

Die Setzrebe ſoll in der Regel eine Länge von 0,4 Meter Haben, 
was gewöhnlich die Länge von der Spibe des mittleren Fingers bis zum 
Ellenbogen ijt, wornach die Weingärtner dag Maß nehmen. Nach diefem 
Maß wird die Rebe oben etwa 10—15 Millimeter über dem Auge, damit 
diejeg Saft behält und nicht jo Yeicht verdorrt, unten aber fo abgefchnit- 
ten, daB der Wulſt vom Auswuchs aus dem alten Holz, wo die Rebe 
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eine ſchwache Biegung macht, ſtehen bleibt, indem die hier ſich zeigenden 
kleinen Augen ſehr dazu beitragen, daß der Stock bald mehr Wurzeln 
treibt und dadurch erſtarkt und gedeiht; auch will man behaupten, daß 
nur ſolche unten etwas gebogene Reben Pfahlwurzeln treiben, indem durch 
die Biegung die Wurzelausſchläge mehr dem Untergrunde zugewieſen wer— 
den; andere Reben, welche gerade und nicht gebogen ſind, ſollen nur 
horizontale Wurzeln treiben. Iſt an dem Schnittling nichts mehr vom 
alten Holz vorhanden, ſo wird die Rebe unter dem unterſten Auge, wo 
das Holz das Mark durchkreuzt, eben geſchnitten, ſo daß man nichts oder 
wenig mehr vom Marke ſieht. Dies hat die gute Folge, daß bei einem 
ſolch gleichen ebenen Schnitt der untere Theil der Rebe leichter über— 
wächst und Wurzeln treibt. Da wo mit der Rebſcheere geſchnitten 
wird, erhalten die Reben oben und unten einen ebenen Abfchnitt, bei 
dem Schneiden mit der Happe wird aber oben gewöhnlich chief ge— 
Ichnitten, wobei darauf zu jehen ift, daB der Abjchnitt gegen das obere 
Auge gerichtet ift, weil dasſelbe jonjt bei ſtarkem Ausfluß des Saftes 
leicht erfauft. 

Don den zu Schnittlingen bejtimmten Reben nimmt man gewöhn— 
lich nur eine Länge, nämlich den untern Theil, indem der obere Theil 
häufig weniger reif und Fräftig ift und daher auch weniger tragbare und 
fräftige Stöde gibt. Auf eine angemefjene Länge der Rebe ijt beim 
Schneiden derjelben hauptfächlich zu fehen, weil jede Rebe zwei Wurzel- 
fronen treiben fol, nämlich eine, am untern Theile derjelben und die 
andere etwa einen Fuß über derjelben. Sit nun die Rebe zu furz, jo 
wird fich die zweite Wurzelfrone entiweder gar nicht, oder zu viel am Tage 
(gegen oben) ausbilden, wodurch diefelbe durch Froſt oder durch die Be— 
arbeitung de3 Boden? beim Hacken, leicht beichädigt werden kann. Bei 
den Wurzelreben werden die Neben am Köpfchen big auf das unterite 
Auge abgeworfen und die Wurzeln bis auf eine Länge von einem Zoll 
eingefürzt. 

Sehr zweckmäßig ift eg, wenn jede Rebe nach dem Schneiden jo- 
gleich in's Waſſer geftellt wird, unter das etwas Lehm gemijcht ift, da= 
mit diejelbe feucht und nicht ausgetrodnet in den Boden fommt. Jeden— 
falls muß das Austrodnen durch Zudeden verhütet werden. Wird ſpät 
gejeßt, etwa erjt im Mat, und find die Reben lange zuvor in Kellern 
oder andern Räumen aufbewahrt worden, jo iſt es jehr angemeſſen, wenn 
diejelben nach dem Zufchneiden einige Tage in Zübern 5—8 Gentimeter 
tief in's Waſſer geftellt werden, indem ſolche Reben in dem warmen 
Boden jehr ſchnell anwachſen. Auch Wurzelveben follen, wenn man 
fie nach dem Schneiden in feuchten Boden einjchlägt, ehr bald und 
gerne antreiben. Ä 

In manchen Gegenden, wie 3. B. bei Heilbronn merden die Reben 
nach dem Schneiden gejtürzt, d. H. diefelben werden in Büjcheln von 100 
bi3 200 Stück zufammen gebunden, einige Tage in's Waſſer geftellt und 
jofort im Weinberg in Gruben verkehrt, der untere Theil der Neben 
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gegen oben gejtellt (gejtärzt), nachdem der Boden zuvor mit feiner Erde 
und Moos belegt ift. Hierauf wird die Grube mit Erde wieder zuge 
füllt, der obere Theil der Reben gleichfalls 2 Gentimeter hoch mit Moog 
und auf demjelben, 0,3 Meter Hoch, mit Erde bededt. Hier bleiben fie 
verwahrt, bis fie angetrieben, d. h. Wurzel-Anfänge (Sporen) gebildet 
haben, worauf fie herausgenommen, die fchlechten ausgeſchieden und be— 
jeitigt, die gut angetriebenen aber, wenn bereit? Wärme im Boden ift, 
Ende Mai oder Anfangs Juni gejet werden. Hiebei muß man fich jehr 
in Acht nehmen, daß die Keime nicht abgeftoßen werden, weil die dag 
Anwachſen aufhalten würde, weßhalb dag Seben mit feinem Schleimfand 
und dag Angießen mit Waffer jehr angemeſſen erjcheint. Dieſes Verfahren 
gewährt zwar den Vortheil, daß diejenigen Reben, welche feine oder eine 
Ichlechte Zriebfraft haben, ausgeſchieden werden können und daß die ge— 
triebenen Reben, wenn fie. in warmen Boden Tommen, gerne anivachien ; 

‚ allgemein kann es aber nicht empfohlen werden, weil, wenn beim Seen 
nicht mit großer Pünktlichkeit und Vorſicht zu Werke gegangen wird, die 
getriebenen Augen leicht abgeftoßen werden, wodurch der erjte Trieb ver- 
Ioren geht und dann jedenfall3 nichts gewonnen, jondern nur viel ‘Mühe 
und Arbeit verurfacht wird. 

WIN man nicht mit Rebjchnittlingen (Blindreben), jondern mit 
Wurzelreben feten, fo fucht man jolche dadurch zu gewinnen, daß 
man entweder die Rebjchnittlinge in bejondern Rebländern einlegt und 
binnen zwei Jahren zu Wurzelreben heranzieht, oder daß man einzelne 
überflüffige Schenkel oder Kopfreben neben den Rebjtöden, ohne fie ab- 
zufchneiden, in Gruben einlegt (fogenannte Fechſer, Ableger), und fie nach. 
Berfluß von einem oder zwei Jahren, wo fie jchon fchöne Wurzeln ge- 
trieben haben, vom Kauptjtod ablögt, ausgräbt und zum Geben verwendet, 
oder daß man die Reben durch einen länglichen Korb von Weiden zieht, 
diefelben mit dem Korb neben dem Stod eingräbt und folchen dann, nach 
Verfluß von einem Jahre, aushebt und verfett. 

Bei der Anlage von Rebländern werden in Entfernungen von 
0,5—0,8 Meter Gräben von 0,3—0,4 Meter Tiefe und Weite gezogen 
und die Reben in diejelben chief 8—15 Gentimeter weit eingelegt und ſo⸗ 
fort wieder mit Erde bededt, wobei man das Anwachſen derjelben dadurch 
befördern Tann, daß man zuvor Flößerde oder Moos in den Graben thut. 
Wil man. auf beiden Seiten des Graben? Reben anlegen, jo muß der- 
jelbe eine Weite von 0,8 Meter erhalten. Die angewachjenen Reben werden, 
um fie vor dem Froſte zu fchüßen, vor dem Winter mit Erde bededt 
(angehäufelt), und im erjten und zweiten Frühjahr abgeworfen, damit 

fih ein kleines Köpfchen bildet. Nach Verfluß des zweiten Jahres wer— 
den fie außgehoben und zum Seben verivendet. Einjährige Wurzelreben 
haben noch zu ſchwache, dreijährige aber häufig zu ſtarke Wurzeln, da— 
her eine zweijährige Erziehung als die zweckmäßigſte erjcheint. Bei der 
Anlage von Rebländern it eg gut, wenn man dazu zwar einen die 
Wurzelbildung befürdernden milden aber magern Boden auswählt, weil, 
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wenn die Reben jpäter in den fettern Weinbergboden kommen, fie weit 
beffer und jchneller gedeihen, als im umgekehrten Falle. 


Das Setzen der Reben. 


Das Einlegen (Seben) der Reben in neue Anlagen darf, befonderg 
im rauhen, fejten und gebundenen Boden, nicht früher gejchehen, ala 
bis derſelbe fich volljtändig gefebt hat, mas gewöhnlich während des 
Winter durch das Gefrieren de Bodens, dag Eindringen des Schnee= 
waſſers, oder im Frühjahr nach einem tüchtigen Regen geſchieht. Das 
Einfinfen des Bodens gefchieht nicht gleichfürmig, ſondern an einer Stelle 
mehr, an der andern weniger, fo daß, wenn der Boden vorher ganz gleich 
-ift, nachher fich doch wieder Unebenheiten zeigen. Wollte man jogleich 
nach dem Reuten fegen, jo würde mancher Stod zu tief, ein anderer zu 
Hoch zu Stehen kommen, fo daß der Kopf von der Erde entblößt wäre, 
was nicht nur an und für fich dem Wachſen und Gedeihen der Rebe 
jchaden würde, jondern in den Bertiefungen könnte fi) auch das Regen: 
wafjer anfammeln, wodurch die Stöde gleichfalls Schaden nehmen oder 
ganz abjtehen könnten. 

Hat fih der Boden geſenkt, jo wird derfelbe mit einer Trech- oder 
Telghaue, oder mit einem eifernen Rechen verzogen und die Unebenheit 
ausgeglichen, jo daß derjelbe eine ganz gleiche Fläche bildet, worauf dag 
Adzielen, d. H. das Bezeichnen der Stellen folgt, wohin die Reben geſetzt 
werden follen. Dies hat den Zweck, daß nicht nur die Rebſtöcke in 
ſchönen geraden Linien, fondern auch in gleicher Entfernung von einander 
zu ftehen kommen, indem, wenn dies nicht der Fall wäre, jondern die 
felben bald weiter, bald enger beifammen ftehen würden, das Auge da= 
durch beleidigt und das Gebeihen derjelben gefährdet wäre, weil fie bei 
engerem Zufammenftehen fich allzuſehr bejchatten und die Nahrung fich 
gegenfeitig entziehen würden. Aus diefem Grunde muß auch vor dem 
Adzielen genau überlegt werden, wie weit man feßen will, und dabei 
auf die Lage, den Boden, die Traubengattung, die Erziehungsart und 
die climatifchen Einflüffe befondere Rüdficht genommen werden. 


Pflanzung in Reihen. Richtung derſelben. 


Bis in die neueſte Zeit iſt in Württemberg auf die Anordnung 
der Rebſtöcke in regelmäßige Reihen wenig Werth gelegt worden. Der 
Stock wird mit ſeinen 2, 3—4 Schenkeln jo auseinandergezogen, daß die 
zur Mittagszeit am fräftigften wirkenden Sonnenftrahlen rechtwinklich 
auf ihn fallen, bei wejtlichem oder öftlichem Hang aber jo, daß der aus— 
einandergezogene Stod mit dem Hang des Weinbergs einen rechten Winkel 
bildet. Diefeg „Augeinanderpfählen” ift für die Bearbeitung des Wein: 
bergs ſehr befchwerlich und für die Erwärmung des Bodens hinderlich 
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und hat in andern Gegenden, two man auch unfere Bauart ala Hecken» 
wirthichaft bezeichnet, Längjt der geordneten Neihenpflanzung Pla gemacht. 
So trifft man im Rheingau, im größten Theil von Baden und der Pfalz 
fajt nur Reihenpflanzung. Während dort al3 Regel gilt, daß die Eräf- 
tigfte Erwärmung des Bodens dem Wachsthum und der Reife der Trau— 
ben am günjtigjten ſei, wollen unfre Weingärtner von der allzufräftigen 
Wirkung der Sonne in die ganz offenen Neihen den Brenner und da3 
Abjterben der Stüde oder der Trauben befürchten. Ohne hierüber end- 
gültig entjcheiden zu wollen, liegt doch die Frage nahe, warum in jenen 
Gegenden, die doch ähnliche Bodenarten, Hänge und Klima haben, diefe 
Nachtheile noch nicht wahrgenommen wurden. Jedenfalls jcheinen die 
jeltener auftretenden Nachtheile — zu große Trockenheit oder zu intenfive 
Connenjtrahlen — durch die regelmäßige und fichere Verbeſſerung des 
Product? aufgewogen zu werden. 

Was die Richtung der Reihen betrifft, jo wird die von Nord nad 
Eid im Mllgemeinen für die bejte gehalten, weil hier die Sonne zur 
Zeit, wo fie am fräftigiten ift, in alle Nebgänge Jcheint und am Mittag 
fein Reihen dem andern Echatten macht Andre dagegen (3. B. Mohr, 
der Weinſtock 1864, ©. 41) halten für richtiger, daß lieber der Wein- 
jtod jelbft erwärmt werde, als der Boden und geben den Reihen die 
Richtung von Oft nach Welt. Bei der immer mehr fich verbreitenden 
Drahtrahmen-Cultur ergeben fich die Reihen von ſelbſt, indem fie bei den 
ſchmalen Zerraffen, die in teilen Weinbergen vorfommen, mehr nach der 
Lage der Terraſſen al3 nach der Himmelsgegend fich werden zu richten 
haben. Man Hält dies um fo weniger für bedenklich als, wie oben 
bemerkt, die Frage über die beite Richtung der Reihen noch nicht end— 
gültig oder für alle Fülle entjchteden tft. 


Entfernung der Stöde unter ſich. 


Wie weit die einzelnen Stöcke von einander entfernt geſetzt werden 
jollen, hängt von den Eigenschaften des Bodens, von der Lage in der 
Ebene oder am Hang, von der Triebfraft der einzelnen Rebjorten und 
von der gewählten Erziehungsart und von den climatifchen Einflüßen ab. 

Co haben 3. B. Zrollinger, Schwarz: und Roth-Urban, der 
Zottelwelſche, der Malvajier, der Han oder Heine Veltliner und in 
manchen Bodenarten auch der Elbling, einen ftarfen Trieb, daher fie 
eine lange Erziehung mit Schenfeln und Bögen erfordern und deßhalb 
wenigſtens 1,3—1,5 Meter weit gefeßt werden müßen. Dagegen kann 
bei Reben mit geringerer Vegetationzkraft, wie beim Silvaner, Gutedel, 
gewöhnlichen DVeltliner, Riesling und Traminer enger gejtodt werden, 
indem hier eine Weite von 1—1,1 Meter genügt. In manchen Gegen: 
den, wo die Vegetation der Rebe noch durch Magerfeit de Boden? 
gehemmt wird, wie 3. B. im Zauberthale und dem obern Sagjt- 
thale und zum Theil auch im Remsthale, wo in der Regel nur kurze 
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Schenkel erzogen und auf Halbbögen oder Zapfen gejchnitten wird, bejtoct 
man nur 0,8 und hie und da, befonderz in der Höhe, nur 0,7 Meter 
weit, was jedoch in den meilten Fällen zu eng ift und nicht zur Nach— 
ahmung empfohlen werden Tann. Wollen die Reben bei einem Fräftigen, 
warmen Boden, wie zu Heilbronn, nicht mit 2 bi 3, jondern mit vier 
Schenkeln herangezogen werden, jo muß gleichfall3 beim Setzen darauf 
Rüdfiht genommen und den Stöden eine Weite von 1,2—1,4 Meter 
gegeben werden. Das Heranziehen einer jolchen Zahl von Schenkeln 
und das Anjchneiden von vielem Tragholz hat zwar einen fehr günjtigen 
Einfluß auf die Quantität des Erträgnijfes, verzögert aber offenbar, bejon- 
der3 in minder günjtigen Weinjahren, die Zeitigung der Trauben und 
äußert daher auf die Qualität des Weins einen ungünjtigen Einfluß, aud) 
dürften die Weinberge eher altern, als bei einer minder ausgedehnten 
Erziehungsweiſe. 

Unter den climatiſchen Einflüſſen ſind es hauptſächlich die Winde, 
auf welche bei der Beſtockung eines Weinbergs, hinſichtlich der Weite 
des Satzes, Rückſicht zu nehmen iſt. Eine weite Beſtockung geſtattet 
den Winden weit mehr Zutritt, wodurch die Rebſtöcke leicht winddürr und 
die Trauben am Stile lahm werden und in der Zeitigung zurückbleiben; 
eine enge Beſtockung dagegen gibt den Trauben einen ziemlichen Schutz, 
daher in Gegenden, die häufig ſtarken Winden ausgeſetzt ſind, wie am Traufe 
der Alp, insbeſondere aber in der Bodenſeegegend eine engere Beſtockung 
als zweckmäßig und nothwendig erſcheint. Am Traufe der Alp zu Reut— 
lingen, Metzingen, Neuffen wird deßwegen in der Regel nur 0,8 Meter, hie 
und da in der Breite nur 0,7 Meter weit, in der Bodenſeegegend dagegen 
regelmäßig nur 0,5—0,7M. und nur ſelten 0,8 Meter weit geſtockt, was, 
bei der ohnehin Fräftigen Vegetation der Rebe, offenbar etwas zu gering 
ift und dem Zutritt der wärmeren Luft und dem Fräftigen Wirken der 
Eonnenjtrahlen um jo mehr hinderlich fein muß, ala die Rebländer am 
Ceeufer meijtens eine fajt ebene Lage Haben. Eine Entfernung von min» 
deſtens 0,7 Meter wäre daher für die jchnellere und beſſere Zeitigung 
der Trauben weit angemefjener und würde den Neben immer noch einen 
fräftigen Schuß gegen die heftigen Seewinde geben, wie die in Ravens— 
burg neuerlich gemachten Verſuche zur Genüge nachweifen. 

Ber dem Boden ift hauptſächlich zu.berüdfichtigen, ob derjelbe wenig 
oder viel Vegetationskraft Hat und ob er Hißig oder fühl if. Das 
Beitoden wird in magern Böden, wo die Rebe wenig Nahrung findet, 
immer etwas weiter, al3 in fetten Böden, ebenjo in faltem und kühlem 
Boden, damit die Sonnenjtrahlen Fräftiger wirken und die Feuchtigkeit 
ſchneller auftrodnen kann, weiter als in warmem Boden gejchehen dür= 
fen; namentlich wäre es ein großer Mißariff, wenn in den häufig vor- 
fommenden Thonböden, wo die Neben eine Träftige Vegetation entwideln 
und dadurch den Boden ſtark beichatten, enge, d. h. unter 1,1 Meter 
gejegt werden wollte, weil die Trauben wohl jelten zur volljtändigen 
Keife gelangen würden. 

Dornfeld's Weinbauſchule. 2. Aufl. 5 
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Hinfichtlich der Lage gilt eg als Grundſatz, daß in einer weniger 
jteilen, fondern mehr ebenen Lage, wo die Sonnenjtrahlen geringere Wirkung 
haben, weiter ala an den Bergen gejeßt werden darf, jo daß, wenn an 
den lebteren, wie im Nedarthale, 1 Meter weit gejtodt wird, auf der 
Ebene eine Entfernung von 1,1 Meter anzunehmen: ift. 

Auch die Triebfraft der Sorten, d. h. ob ſolche ein üppiges oder 
ſchwaches Wachsthum zeigen, iſt zu berüdfichtigen. Ein Tchwachtreibender 
Stod mit nur 1 oder 2 Schenkeln fanı bei 0,7 und 0,8 Meter Ent- 
fernung weit genug, eine fräftig treibende Sorte mit 3—4 Schenfeln bei 
1,2 Meter Abjtand faſt zu eng gepflanzt fein. Bei Reihenpflanzung ijt 
eine Weite der Zeilen von 0,8 Meter genügend, während für die Ent- 
fernung in den Reihen jelbjt je nach der Corte 1,1—1,4 Meter nicht zu 
viel iſt. Hievon ift die Erziehungsart abhängig, durch, welche wiederum 
der für den Stod erforderliche Raum bedingt ift. 


Das Auszielen. 


Sit das Gereuth geebnet und hat man bejtimmt, wie weit gejeßt 
werden joll, jo beginnt das Auszielen, d. h. e8 wird durch Einjteden 
Eleiner Pfählchen die Stelle bezeichnet, wohin die einzelnen Reben ge— 
jegt werden jollen. Damit nun jede Rebe in der Breite und Höhe 
gleich weit von der andern zu ftehen fommt und überall fich gleiche 
Reihen (Zeilen) bilden, jo werden zunächſt die äußerjten Zeilen auf 
allen 4 Seiten abgeftedt, um jich nach diefen bei dem Abſtecken der 
übrigen Heilen richten zu fünnen, was man den Gtall oder Kranz 
Heißt. Es muß hiebei mit bejonderer Corgfalt verfahren werden, indem 
bei unzwedmäßiger Anlage der äußern Einfafjung dies auch bei der 
ganzen innern Abzielung der Fall jein wird. Um dies zu vermeiden, 
muß das ganze Gereuth oder das einzelne Beet, daS beſonders außgezielt 
werden joll, genau in der Länge und Breite gemejlen werden, um, 
wenn etwa bei der angenommenen Höhe und Breite Raum übrig bleiben 
oder derjelbe nicht ganz zureichen würde, an dem Maß etwas zugeben 
oder abbrechen zu fünnen. Wenn nur einzelne Beete außgezielt werden 
offen, jo hat man fich auch nach der Weite der benachbarten ältern 
Beete zu richten und vom angrenzenden Weinberge d. h. von der Grenz: 
marfe in einer bejtimmten Entfernung zu bleiben, die in den einzelnen 
MWeinbaugegenden 0,4—0,5 Meter beträgt. Iſt darnad) das Maß der 
Höhe und Breite der Zeilen vollfommen richtig geftellt, jo wird dasſelbe 
auf einem Pfahl genau angezeigt, worauf man Schnüre von ftarfem Bind- 
faden, jogenannte Reutjchnüre nimmt, die man an den Seiten des Ge— 
reuths in gleicher Linie anzieht. Hierauf wird das Maß angelegt und 
neben demjelben ein Pfählchen (Ziel) eingeftelt. Sind auf diefe Weiſe 
alle 4 Ceiten des Gereuths abgeftedt, jo ift der Stall oder Kranz 
fertig, worauf man die Reutfchnüre von den äußern Zeilen der Länge 
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und Breite nach über das ganze Gereuth zieht, und die Stelle, wo fich die 
Schnüre freuzen, jedesmal mit einem Ziele bezeichnet. Sollte der Wein- 
berg unten und oben nicht gleich breit, ober auf beiden Seiten nicht gleich 
lang jein, jo müſſen Halbzeilen (ſog. Spibzeilen, oder Stechreihen) twelche 
fi) gegen die jchmälere Seite zufpigen, gemacht werden, im erjtein Falle 
der Länge, im andern Tale der Breite nach; nur muß darauf gejehen 
werden, daß die Spibzeile nicht an die äußere Furche kommt, daß fie 
da, wo fie auzläuft, je ach der übrigen Weite der Beitodung nicht 
zu Tchmal wird und daß, wenn einige Spibzeilen erforderlich, diejelben 
nicht neben einander gezogen werden, fondern mit ganzen Zeilen ab- 
wechjeln. Das Abjtedlen einer Spibzeile gefchieht dadurch, daß man vom 
Biel der breiten Seite die Schnur in die Mitte der gegenüberftehenden 
Seile zieht und darnach, ſoweit es die Breite der Zeile gejtattet, die 
Ziele einjtect. 


Berichiedene Setz-Methoden. 


Das Seten der Reben wird in den einzelnen Weinbaugegenden auf 
verjchiedene Weije vorgenommen. 

Im obern Nedarthale und am Zraufe der Alp werden Stufen, 
(Fleine Gräben) mit der Haue chief gegen den Berg gemacht und die 
Reben eben jo chief gegen den Berg in dieſelben eingelegt, jo daB der 
untere Theil, (dev Fuß), an den Bergen etwa 14—17 Gentimeter, in 
ebeneren Lagen 22—28 Gentimeter tief, der obere Theil (der Kopf) aber 
2 Gentimeter tief in den Boden kommt. 

Im mittleın Nedarthale ſowie im Remsthale wird zum Theil 
gleichfalls in Stufen aber in breitere von 0,3 Meter Tiefe in der Art 
gejeßt, daß die eingelegten Rebjchnittlinge unten am Fuß 0,1 Meter entfernt 
von einander zu liegen fommen, oben am Kopf aber big auf 2—5 Gentim. 
zujammenlaufen, damit, wenn beide Reben gerathen, eine davon ausge— 
ſchieden (ausgezogen) werden Tann, ohne die andere zu bejchädigen (Scheid- 
ſtöcke). Will man noch etwas tiefer jegen, jo wird mit der Haue noch 
ein Hieb in die Grube gethan, die Erde ein wenig zurüdgezogen und 
die Rebe dann unter die Haue geſteckt, wie 3. B. in der Gegend von 
Canjtatt, Mundelsheim und Befigheim. Manchmal wird auch gar feine 
Stufe gemacht, ſondern zweimal auf diejelbe Stelle in den Boden gehauen, 
fo daß die Haue bi8 an den Schaft in die Erde fommt, dann werben 
die Neben gleichfall3 unter der Haue in den Boden gefchoben und die 
Erde ſofort unten feftgetreten, damit fie am Fuße feit fich anjchliekt; 
dies Heißt man das Seten Hinter der Haue. Das jpätere Ausziehen 
angetwwachjener Reben muß bei diefer Behandlungsweife unterbleiben. 

Sm untern Nedarthale wird in den fteinigen Kalfgebirgen, in Stufen 
oder Hinter die Haue, im NKeuperboden aber, bejonder® der Seiten— 
thäler, mit dem Setzhol ze (Stelze) geſetzt. Dieſes Setzholz iſt 1,4 Meter 
Yang, 0,08 Meter ſtark, abgerundet, oben zum beſſern Regieren mit 
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einem Querholz verjehen, unten bi3 auf 2 Gentimeter zugefpigt und mit 
Gifen beichlagen, in einer Höhe von 0,5 Meter, von unten gemefjen, 
mit einem Abſatze (Stelze) verjehen. Mit diefer Stelze ſtellt fich der 
Arbeiter mit dem Gelichte nach dem Abhang des Berges, ftoßt hart unter 
dem Ziele ein Loch in den Boden, erweitert dasfelbe durch das Hin- und 
Herbeivegen der Stelze, tritt dann mit dem Fuße auf den Abſatz und 
drüdt fie dadurch immer tiefer in den Boden, bis der Tritt mit dem 
Boden gleich ift und das Loch dadurch eine Tiefe von 0,5 Meter und eine 
Weite unten von 0,02 Vieter, oben von O,1 Mieter erhalten hat. In diefes 
Loch werden dann die zwei Eebreben gelegt, wovon die eine, wenn beide 
wachlen, nach einem oder zwei Jahren abgefchnitten wird. Mill man 
aber die Reben jo ſetzen, daß ſpäter eine ausgezogen werden kann, wie 
dies hie und da in Heilbronn vorfommt, jo werden recht? und links 
" vom Ziele aus zwei Ichiefe Köcher gemacht, welche oben 0,05 Meter, unten 
0,3 Mieter weit von einander ftehen und in jedes Koch dann eine oder 
auch zwei Reben gelegt. 

Im Kocher: und Sagftthale (bei Künzel3au und Dörzbach) wird 
das Sehen der Reben mit dem Reuten in der Art verbunden, daß man, 
wenn der 0,7 Meter tiefe Reutgraben angelegt ift, denjelben zur Hälfte mit 
feiner Erde oder Kies auffüllt, mit einem Maßftabe und der Reutjchnur 
die Stellen genau bejtimmt, wohin die Stöcke zu ftehen fommen, und 
diefelben jofort mit Pfählchen bezeichnet. Die Einlage der Reben gejchieht 
dann dom Berg gegen da3 Thal und fait Horizontal in dem Graben, 
an dejjen unterer Wand fie 0,14 Mieter fenfrecht gegen die Prählchen 
herauf gezogen werden, jo daß an diefer Wand die Mitte der Rebe noch 
0,14 Meter unter der Erde iſt. Auf die Rebe kommt gute Erde und 
dann Dünger, worauf der Graben durch Aushebung des nächſten Grabens 
vollends zugeworfen wird. Man nimmt zu diefer Setzweiſe vorzugsweiſe 
Wurzelreben oder Fechſer (Ableger von anderen Stöden), auch aus Mangel 
an ſolchen, Blindreben, von welchen je zwei zu einem Stock fommen. 

Sm Tauberthale wird, wenn der erjte 0,5 —1,1 Meter breite Reut- 
graben zugeworfen tft, in der Mitte ein 0,7 Meter breiter und 0,3 Meter 
tiefer Graben durch die ganze Breite des Gereuths gezogen, die Rebe 
in den Graben von unten gegen oben faſt horizontal eingelegt und an 
der obern Wand hinaufgezogen, jo daß 1— 2 Augen über dem Boden 
ftehen, der Graben wird jofort mit der ausgehobenen Erde twieder zuge— 
gefüllt und die obern Augen mit feiner Erde von der Oberfläche des 
Weinbergs zugedeft. Zum Cinlegen werden in der Regel 0,5 Meter 
lange Schnittlinge, je zwei zu einem Stod, Wurzelreben aber jelten 
genommen. 


Beurtheilung der verſchiedenen Methoden. 


Die Anwendung der angeführten verjchiedenen Setzmethoden wird 
hauptjächlich durch die Bodenbefchaffenheit bedingt; in dem mit vielem 


Die Anlage der Weinberge, 69 


Steingerölle gemengten Boden des Neckarthals könnte man mit dem Setz— 
holze häufig nicht eindringen, daher hier dag Setzen in Stufen nothwendig 
und angemefjen erjcheint; dag jeichtere Seben in Gegenden, wo vom Stod 
hinweg gereutet wird, will man damit rechtfertigen, daß hier der Stock, 
weil der untere Boden mehr mager als fett ijt, jeine Nahrung mehr von 
oben al3 unten beziehen müfje, auch fünne das Waller in den Tchiefen 
Stufen mehr ablaufen, die Wärme früher und jtärfer zu den Wurzeln 
eindringen und der Dünger Jchnellere und beſſere Wirkung thun, was 
alles vollfommen wahr und richtig it. Auf der andern Geite hat aber 
auch beſonders ein allzufeichtes Seten den großen Nachtheil, daß, weil 
die Reben häufig feine Pfahliwurzeln treiben, jondern ihre Wurzeln mehr 
auf den Seiten außtreiben, die Stöde in falten Wintern leicht erfrieren 
und in heißen Sommern durch allzujtarkes Austrodnen des Boden Scha= 
den nehmen, oder in der Entwicklung zurücdbleiben. Die Stufen zum 
Setzen jollten daher möglichht tief gemacht: werden, jo daß der Fuß des 
Stocks mindeſtens 0,3 Meter tief zu liegen fommt, zu welchen Behuf man 
fich befonderer Seßhauen bedient, die, um den Boden bequemer ausheben 
zu können, länger jein und gerader ftehen müfjen, al3 die gewöhnlichen 
NReuthauen. Das dftere Mebertragen folcher Weinberge mit Erde, erjcheint 
aus den angeführten Gründen, jedenfall® als eine Nothwendigkeit. 

Auch die Lage und Abdachung der Weinberge iſt beim Setzen zu 
berüdfichtigen, daher find flache oder mehr eben gelegene Weinbergfelder, 
die des Winter mehr dem Erfrieren ausgejegt find, tiefer als diejenigen 
an jteilen Bergen zu jeben. 

Sehr wenig empfehlenswerth ift das alleinige Setzen mit der Haue 
ohne Stufen, oder da3 Seten Hinter die Haue, indem, weil der Arbeiter 
"heim Einhauen nicht immer die gleiche Stelle trifft, ein Stod bald zu 
Hoch, ein anderer bald zu nieder zu jtehen fommt. Insbeſondere fommen 
die Stöde zu ſchief und ungleich tief zu liegen, auch find jolche Wein- 
berge, wenn bei dem Deden über den Winter (Trechen) die Wurzeln 
von Erde entblögt werden, der Gefahr des Erfrierens weit ftärfer ala 
andere ausgeſetzt, daher eine Folche unvegelmäßige Setzmethode um jo 
weniger in Anwendung fommen jollte. 

Durch das Seen mit dem Schholze fommen die Reben am tiefiten 
und fait jentrecht in den Boden. Es ift nicht nur da, wo durch vor— 
heriges Anpflangen mit Klee ein guter fräftiger Boden in den Untergrund 
kam, jondern auch befonders da in Anwendung zu bringen, wo ein rauher 
Zhon= oder Mergelboden vorherrfchend ijt, der bei heißer und trockener 
Witterung Häufig tiefe Sprünge befommt, wodurch), wenn der Stock 
nicht tief jteht, die Wurzeln austrocknen und abiterben können. Durch 
dag Einjtoßen und Hin= und Herbewegen des Setzholzes wird allerdings 
die Erde an den Wandungen des Lochs feitgedrüct, wodurch die feineren 
Wurzeln der jungen Rebe nur mit Schtierigfeit in diefelbe einzudringen 
im Stande find, was dad Wachsthum Hindert. Auch fünnen in nafjen 
Jahrgängen die zu tief gejegten Neben durch Anfammlung des Waſſers 
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in der Tiefe Schaden nehmen oder ganz zu Grunde gehen, oder in der 
Vegetation zurücbleiben, weil die Wärme weniger tief in den Boden dringt, 
daher in mafjerhaltigem Boden das Geben in Stufen angemefjener er- 
ſcheint. Ebenſo ijt da, wo der Boden milder ift, wo er Wärme und 
Feuchtigkeit Leicht aufnimmt und den Wurzeln der Rebe zuführt, ein 
jeichtereg Setzen zuträglicher oder wenigften® nicht mit den jo eben be- 
rührten Nachtheilen verbunden. 

Das Geben während des Reutens wird nicht wohl allgemein em= 
pfohlen werden fünnen, weil dabei ein gleiches und genaues Abzielen und 
Geben und eine pünftliche Weinberganlage nicht wohl möglich ift. Doch) 
läßt fich dasjelbe in dem zum Theil lodern, fandigen und Talfigen, mit 
Gteingeröll gemifchten Boden des Kocher-, Jagſt- und Tauberthals da— 
durch rechtfertigen, daß hier der Fuß der Rebe, wegen Austrocknens mög- 
ichjt tief und bei feichtem Untergrund, jorwie bei dem Reuten vom Stod 
hinweg mehr horizontal als fenfrecht zu Stehen fommen muß. Dabei wird 
angenommen, daß beim Einlegen der Reben von oben gegen unten der 
Kopf des Stocks mehr gegen das Abſchwemmen geſichert iſt. Auch fol 
die Rebe, weil fie mehr in ungebauten Boden fommt, zwar langjamer 
anwachſen, der Weinberg aber, weil er die Vegetationsfraft nicht zu ſchnell 
entwidelt, dauerhafter werden. Bei den gewöhnlichen Weinbergsanlagen 
dürfen die Neben an Mauern und Kainen nicht von unten gegen oben, 
ſondern jo eingelegt werden, daß der Fuß der Rebe gegen den Berg 
ſieht, weil duch Mauern und Raine die Kälte tief eindringt und die 
Etöde, deren Wurzeln nahe an die Mauern fommen, in falten Wintern 
leiht zu Grunde gehen fünnen, auch der an Rainen öfters üppige Gras- 
wuchs den Stöcken wenigſtens theilweile die Nahrung entzieht. Ebenſo 
ift eS in manchen Fällen bei jchmalen Furchen oder wenn der Weinberg 
gegen den Nachbar einen Abſatz hat u. |. w. zweckmäßig, wenn die lebte 
Zeile gegen den Nachbar etwas jchief gegen den eigenen Weinberg gejebt 
wird, damit, wenn beim Nachbar Reutarbeiten, Segung von Mauern 
und Rainen bevorjtehen, die Wurzeln der Reben nicht bejchädigt merden. 

Unter den verfchiedenen Sekmethoden ift das Ceten in Stufen von 
0,3 — 0,4 Meter Tiefe und möglichjt jenfrecht wohl die angemefjenfte, weil 
biebei der Rebe die richtige Lage am ficheriten gegeben und dieſelbe mit 
guter, fruchtbarer Erde überall und gleichfürmig umgeben werden fann. 
Bei Wurzelveben it das Geben in Stufen um jo mehr zu empfehlen, 
weil dabei die Wurzeln in die angemefjenfte Lage gebracht und diejelben 
am meijten vor Bejchädigung gefichert werden können. 


Geeignete Pflanzzeit. . 


Die zweckmäßigſte Zeit zum Setzen iſt das Frühjahr im Monat 
April, wo noch die Winterfeuchte im Boden ift und der lebtere don 
der täglich Eräftiger werdenden Sonne bald erwärmt wird. Nur wenn 
die Reben gejtürzt find, muß mit dem Geben gewartet werden, bis die- 
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Telben angetrieben und der Boden hinreichend Wärme aufgenommen hat. 
Länger als bis Ende Mai oder Anfangs Juni ſollte aber nicht zuge- 
wartet werden, damit die bereit3 vorhandenen Triebe nicht wieder ab- 
Sterben, jondern durch die Wärme des Boden? Tchnell zur Bewurzelung 
und Weiterwachjen getrieben werden. Manche Weingärtner ziehen das 
Tpäte Seten im Monat Mai, wo der Boden bereit3 erwärmt ift, dem 
frühen vor, weil die Reben dann jchneller antreiben jollen; in diefem 
Talle ift e8 aber, weil diejelben durch das längere Aufbewahren gerne 
ſtark austrodnen, nothivendig, daß fie entweder nach dem Zujchneiden 
einige Tage ind Waſſer geſtellt (S. 59) oder mit Waſſer eingejchlämmt 
werden, damit fie wieder neue Säfte anziehen fünnen. Bei Wurzelreben 
it das frühe Setzen im Monat April, bevor fie angetrieben Haben, jeden- 
falls das Angemefjenfte. 

In einzelnen Gegenden, wie im Tauberthale, verrichtet man 
das Reutgefhäft und das mit demfelben in Verbindung ftehende Seen 
der Reben gerne im Spätjahr, weil die Reben, wenn fie in die Winter- 
feuchtigfeit Tommen, gerne und früher anwachſen, was bei dem Sehen 
im Frühjahr, bei dem häufig warmen, feichten Boden und felfigem Unter- 
grund, bejonders in trodenen Jahren, weniger der Fall iſt. In anderen 
MWeinbaugegenden ift das Seben im Frühjahr faft allgemein eingeführt. 

Beim Segen muß auf gute Witterung Rüdficht genommen wer— 
den, wo der Boden gehörig abgetrodnet ift, indem durch das Geben bei 
feuchter oder naffer Witterung nicht nur der lockere Boden des Gereuths 
allzuſehr zufammen getreten würde, jondern auch die Reben ſelbſt, wenn 
fie naß oder feucht in den Boden fommen, leicht Schimmel befommen 
und abjterben oder jchlecht vegetiren fönnten. | 

Set man in Stufen, jo werden je 2 Reben chief eingelegt, To 
daß fie oben 2—5 Gentimeter augeinander ftehen und das Biel in der 
Mitte derjelben erjcheint. Am Fuße, mo fie 8—12 Gentimeter oder 
wenn eine Rebe jpäter ausgefchieden werden joll, 22 — 28 Gentimeter weit 
augeinander liegen jollen, werden fie mit etwas feiner Erde bededt; To- 
dann, damit diejelbe überall feſt anfchliegt, mit dem Fuße feit getreten 
und die Stufe jofort mit der ausgehobenen Erde ausgefüllt, To daß das 
obere Ende der Rebe etwa 2 Centimeter tief mit Erde bededt iſt. 

Beim Seen mit dem Sebholze wird in das gemachte Loch zu— 
erjt etwas feinere Erde von der obern Bodenfläche eingeftreut, fofort 
die beiden Reben fenfrecht eingejeßt, Erde nachgefüllt und diefelbe mit 
einem rund gejchnittenen Pfählchen, damit die Neben oder Stöde nicht 
verlegt werden, feitgeftampft und auf diefe Weife mit der Zufüllung der 
Deffnung fortgefahren. Sehr angemejjen iſt e8, wenn die jungen Neben 
in fetten Sand (Schleimfand), oder in gute Kompofterde oder auch in 
vermoderte Weintreber gelegt und, nachdem fie mit Exde halb zugedect 
find, mit Waller angegofjen werden, indem fich dadurch die Erde weit 
feſter anſchließt, die Feuchtigkeit länger erhalten und das Wachsthum 
außerordentlich "befördert wird. Dies follte nirgends verfäumt werden, 


172 Die Anlage der Weinberge, 


indem die Sorgfalt, die man ſich bei dem Setzen der Gereuthe gibt, durch 
das Fräftige Anwachjen und die frühere Ertragsfähigkeit desſelben hin— 
reichend belohnt wird. Dagegen geben Gereuthe, in welchen man nach 
dem erjten ' und zweiten Jahre viele Stöcke nachſetzen muß, felten 
fräftige und dauerhafte Weinberge, weil nachgejette Stöde in dem jchon 
etiva3 feitern Boden nicht mehr jo gerne und fo gut anwachſen, als: 
im erjten Jahre. Insbeſondere ift das Einjchlämmen bei gejtürzten oder 
angetriebenen Reben fajt unumgänglih nöthig, indem jonjt durch das 
Feſtſtampfen oder Feſttreten der Erde die Triebe abgeſtoßen werden. 

Unerachtet aller Sorgfalt beim Sehen wird aber doch bei einem 
warmen und trodenen Yrühjahr, bejonder® wenn der Boden jpäter noch 
einfintt oder an der Sonne zerfällt, der oberjte Theil der Setzreben ent=- 
blösſt und dadurch Hie und da dürr, jo daß die Rebe entweder gar 
nicht, oder erſt am zweiten oder dritten Auge antreibt, wodurch der 
Stock kurz und ſchwach bleibt. Um dies zu verhüten, ijt es zweckmäßig, 
die Spiten der Neben mit Moos, Sägmehl, Gerberlohe oder einem an- 
dern lockeren Material zu bededen, wodurch das baldige Ausdorren der 
Reben verhindert und das Anwachſen derjelben wefentlich befördert wird. 
Häufig ſchützt man auch die frifch gelegten Reben gegen das Austrodnen 
durch ein Stück Raſen, welches mit der Grasnarbe nad) unten, darauf 
gelegt wird. 


Die Erziehungsarten des Weinſtocks. 
(Hodhftelter.) 


— 


Das natürliche Wachsſthum der Rebe. 


Wollte man das Wachsthum der im Weinberg cultivirten Rebe 
der Natur allein überlaffen, jo würde fich folche je nach der Zriebfraft 
des einzelnen Stocks oder dem mehr oder minder Fräftigen Wuchs der 
jpeciellen Sorte, der Fruchtbarkeit de Bodens und den Einflüjfen der 
Witterung jehr verjchieden entwickeln. Bei uneingejchränkten Wachsthum 
würde fich im Laufe weniger Jahre der Weinſtock jo ausbreiten, daß der 
zehnfache Raum oft nicht ausreichen würde. 
Da nur die fräftigen Knofpen (Mugen) des vorjährigen (im lebten 
Sabre erwachjenen) Rebholzes Früchte zu treiben im Stande find, fo 
ift alles ältere Holz, ſoweit es nicht als Unterlage für das Yruchtholz 
dient, unnüß und dieſes Yebtere entfernt fi) mit jedem Jahre weiter vom 
Stamme und von der für die Reife nothwendigen Bodenwärme. Dieſes 
Wachsthum gienge fort, bis die langgeſtreckte Rebe durch Fruchtbarkeit 
erfchöpft oder etwa durch Froft zerjtört würde, wo dann der Stod durch 
neue Triebe aus dem Boden, oder dem untern, noch gefunden Holze fich 
wieder verjüngte. 
Durh ein Gerüft von Stangen unterftüßt, würde da3 tragbare 

Holz immer mehr vom Boden fich entfernen, wodurch die Reife der Trau— 
ben fich verzögerte, — ohne Unterjtüßung würde der Stod am Boden 
hinranken und deſſen Bearbeitung erfchiveren. 

Alle dieſe Nachtheile Yaffen fich vermeiden durch eine geregelte Er— 
ziehung der Rebe, durch ivelche ihr eine ihren Eigenfchaften entfprechende 
Form und ein mit der Kraft des Stods im Berhältniß jtehender Um: 
fang gegeben werden. 
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Der Rebſtock beſteht aus der urfprünglich gejeßten Rebe (der Stange 
oder dem Hals) mit ihrer Wurzelbildung (dem Fuß), aus dem oben an 
der Stange befindlichen Kopf, aus den von diefem ausgehenden Aelten 
von mehrjährigem Holz (den Schenfeln) und aus den auf den lebteren 
erivachjenen Zragreben von einjährigem Holz (auch Ruthe oder Trag— 
Holz genannt). Diefe Ruthe, im grünen, frautartigen Zuftande auch 
Schoß oder Lohde genannt, welche fich gegen den Herbit verholzt, ent= 
ſteht aus einer Wiederholung von Knoten, Abſätzen oder Gelenfen 
(ſchwäbiſch Glaichen), welche je nad) dem Wachsthum der Rebe 5—14 
Gentim. von einander entfernt find und zwar ift diefe Entfernung unten 
am Zweig Heiner und wird nach oben jtet3 größer. An den Knoten 
fiten die fämmtlichen Organe, nemlich 1) das Blatt, 2) die Knospen 
(Augen) und 3) die Trauben oder jtatt diefen Ranken, Grampen. Dies 
find ganz gleichbedeutende Organe, was jchon daraus erfichtlich, daß von 
der Blüte die Traube in eine Ranfe übergehen Fann. 

Die Ruthe beginnt mit 3—4 leeren oder mit Eleinen Ranfen ver— 
jehenen Knoten, zeigt dann 2 Trauben, dann einen ranfenleeren Knoten, 
dann die Ite und oft auch 4te Traube. Stet3 jtehen Trauben und Ranfen 
abwechjelnd links und rechts? vom Zweig; nie folgen mehr als 2 Trauben 
auf einen vanfenlofen Anoten. Der Regel nach bilden ſich 2 Trauben, 
doch treiben in fehr fruchtbaren Sahren auh 4—5. Die weiteren Kno— 
ten, deren noch 50—60 folgen können, wechjeln in der ſchon erwähnten 
Weile (in Ranfen und ranfenlofen Sinoten) ab. 

Man erfieht Hieraus mie viel Holz und Laub der Weinjtod bilden 
fann, die zur Gewinnung der Trauben ohne Nutzen find. 

Es gibt feine Erziehungsart und Echnittmethode, welche überall, 
in allen Lagen, climatifchen und Bodenverhältnifien Anwendung finden 
fann. Es beſteht in den einzelnen Gegenden jolche Verſchiedenheit, daß 
es faum möglich ift, alle durch die bejonderen Verhältniſſe bedingten 
Modificationen hier aufzuführen. Daher wird im twejentlichen nur von 
den in Süddeutichland gebräuchlichjten und empfehlenswerthejten Er- 
ziehungsformen die Nede fein, und zwar mit Ausfchluß folcher, die jich 
nur für Gärten und Epaliere eignen. 

Zunädjt ift die Erziehungsart vom Klima abhängig, — 0b nemlid) 
die Reben vor dem Winterfroft durch Niederlegen an oder unter den 
Boden geſchützt werden müfjen, oder ob fie ohne naheliegende Gefahr 
auch Über den Winter an den Pfählen oder Rahmen belaffen werden 
fönnen, ferner don der Rebſorte und von der Triebfraft des Bodens, 
indem Reben von jtarfem Wuchs und auf üppig treibendem Boden feinen 
furzen Echnitt und feine niedere Erziehungsart ertragen — ebenjowenig, 
als bei jchwachtreibenden Rebſorten oder folchen auf magerem Boden eine 
hohe Erziehungg-Art mit langen Schenfeln oder Bögen am Plaße wäre. 

Ebenjo iſt die Lage von Einfluß, da die Rebe zur Erzielung 
eines guten Products die Bodenwärme nöthig hat und alfo in ungünftiger 
oder hoher, den Winden ausgeſetzter Lage nur bei niederer Erziehung 
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gedeiht, während in füdlichen Ländern und ausgezeichneten Lagen eine 
niedere Erziehungsart nicht in dieſem Grade nöthig iſt. Endlich handelt 
es ſich um den Preis des Materials, welches der Rebe als Stütze dienen 
ſoll, als Pfähle, Stangen, hohe und niedere Rahmen, Holzrahmen, Draht— 
rahmen und ſchließlich um die weitere oder engere Beſtockung. 

Der hauptſächlichſte Unterſchied in der Erziehungsart beſteht zu— 
nächſt darin, ob dem im Boden befindlichen Rebſtamm durch öfteres Ab— 
fchneiden der noch ſchwachen Triebe ein fogenannter Kopf gezogen wird, 
aus welchen die einzelnen Aeſte der Rebe, — die Schenkel — entipringen, 
oder ob der oder die Schenkel als unmittelbare Fortſetzung de Wurzel- 
ſtocks, durch einfache Verlängerung desſelben erjcheinen. Da übrigen 
die meiften Formen, in denen die Rebe erzogen wird, ſowohl bei der 
fogenannten Kopf» als bei der Schenfelerziehung in Anwendung gebracht 
werden fünnen, jo fann diefe nicht als dag erjte Unterjcheidungsmerf- 
mal der verjchiedenen Erziehungsarten betrachtet werden. Gleichwohl 
muß bier zunächſt das Wejentliche der beiden, wenn auch im Einzelnen 
öfter3 ineinander übergehenden Formen von Rebſtöcken ins Auge gefaht 
werden. 


Die Kopf-Erziehung. 


Um einen kräftigen Rebſtock heranzubilden, ift zunächft auf die Aus— 
bildung des Kopfes und der Wurzeln zu wirken, was durch das dftere 
Abwerfen der oberen Triebe der Rebe und durch das Abjchneiden der an 
den oberen Gelenken derjelben befindlichen Wurzeln gefchieht. Zu dieſem 
Behufe müſſen nach dem erjten Jahre die Weinjtöde im Frühjahr auf- 
geräumt, d. 5. bis auf's zweite Gelenk entblößt und die im vorjührigen 
Sommer gewachjenen Triebe jo abgeworfen werden, daß höchſtens das 
unterfte Auge jtehen bleibt. Diejes Abwerfen muß frühzeitig, bevor der 
neue Saft in die Rebe kommt, gejchehen, damit, wenn lebteres gejchieht, 
die Abwürfe jchon etwas vernarbt find, und die Rebe nicht zu viel Saft 
verliert, was dieſelbe ſchwächen würde. Neben den oberen Trieben wer- 
den auch die oberen Wurzeln bis zum zweiten Gelenke weggefchnitten, 
damit der Stod fi) mehr und ftärfer am Fuß bewurzelt. Haben ein- 
zelne Stöcke im erjten Jahre nur ganz fchwache Triebe gemacht, To thut 
man wohl, wenn man diefelben im erjten Frühjahr nicht abwirft, ſondern 
nur oben etwas abzwickt, damit der Stod gegen oben einen ſtärkern Trieb 
befommt und dadurch mehr erjtarkt, indem, wenn jolche jchwache Stöcke 
ganz abgeworfen werden und der Saftzudrang zu ftark it, diejelben leicht 
im Saft erftiden und zu Grunde gehen können, weil der Abwurf zu 
wenig Trieb und Zug hat. In manchen Gegenden, wie 3. B. bei Neuffen, 
wo ein Uebergang von der Schenfelerziehfung zur Kopferziehung jtattfin- 
det, im Remsthal, in einzelnen Orten des Zabergäus ꝛc. werden die Stöde 
aus dem angeführten Grunde im erften Jahre gar nicht abgeworfen. Nach 
dem Abwerfen müſſen diefelben wieder mit Exde leicht zugededt werden, 


N 
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um ſie vor den Frühlingsfröſten zu ſichern, indem ſolche junge Stöcke, 
die noch weiches Holz und viel Saft haben, auch im zweiten und dritten 
Jahre leicht durch den Froſt beſchädigt oder ganz ruinirt werden. 

Sind einzelne bei der Anlage geſetzte Reben ganz ausgeblieben, ſo 
wird die Stelle der fehlenden durch das ſchiefe Einſtecken des Ziels be— 
zeichnet und Vorſorge getroffen, daß der fehlende Stock im Frühjahr 
durch eine Wurzelrebe erſetzt wird, die ſo zeitig geſetzt werden muß, daß 
ſie noch in die Winterfeuchtigkeit fommt. Im zweiten und dritten Jahre 
werden die Stöde auf die gleiche Weife wie im erjten Jahr -abgeworfen, 
aufgeräumt und zugededt, wobei, wenn die Reben zum Ausſcheiden 
gejeßt worden find, im zweiten Jahre der Scheidftod herausge— 
nommen, im andern alle aber in diefem oder im dritten Jahre die 
Ichwächere Rebe abgefchnitten wird. Das Ausziehen der Scheidftöde kann, 
nachdem diejelben gehörig aufgeräumt find, in loderem Boden mit der 
Hand geichehen, in feſtem Boden muß aber die Haue zur Hand genommen 
werden. 

Durch das öftere Abwerfen des Stocks bildet fih nach und nach 
oben an der Stange ein Wulft, der den Kopf vorjtellt. Im dritten Jahre 
befommt jeder Stod, falls 3 oder mehr Schenfel herangezogen werden 


wollen, 2 Pfähle, die rechts und links vom Ziele in einer Entfernung 


von 14—17 Gentimeter gejtet werden, d. h. der Weinberg wird auf- 
gepfählt; werden weniger ala 3 Schenfel herangezogen, To genügt, wie 
im Jagſt- und Tauberthale, ein Pfahl. 

Bei der Erziehung der jungen Rebitöde muß befondere Rüdficht 
auf die Bodenfraft genommen und der tod nicht früher zum Ertrag 
angefchnitten werden, als bis er gehörig erjtarkt iſt und der Kopf fich 
volljtändig ausgebildet hat, wie denn in dem magern Boden ded Yagjt- 
und Tauberthalg die Stöde bis zu ihrer volljtändigen Ausbildung öfters 
bi3 zum jechsten Jahre abgeworfen werden müfjen, während in dem 
fräftigen Boden des mittlern und untern Nedarthales die Stöcke hie 
und da jchon im zweiten Jahre auf 2 und im dritten Jahre auf 3 big 
4 Augen angelchnitten werden. Diefe furzen Abwürfe werden in der 
Gegend don Tübingen Stefzjen, im mittlern und untern Nedarthal 
Stifte oder Zapfen, im Zauberthal Stürzel, in der Gegend von Gtutt- 
gart Reis genannt. 

In dem aufgepfählten Gereuth werden die jungen Triebe (Gejchoffe, 
Eommerlatten), Tobald ſie eine Länge von 0,4 Meter erreicht haben, 
an die Pfähle mit Stroh angebunden, fo oft die längern Triebe es er- 


. fordern, geheftet und da, wo fich lange Beilchoße, Eberzähne, Aberzähne 


(Seitentriebe, die an den Gelenken auswachſen) zeigen, diefelben entweder 
abgezwickt oder ausgebrochen. 

Die Reben werden über den Winter gededt und im folgenden 
Frühjahr zu Bögen oder, wo fie noch zu ſchwach find, zu Zapfen von 
4—6 Augen angefchnitten, die, fpäter zu Schenfeln herangezogen, dem 
Stock jeine vollftändige Ausbildung geben. Bei diefem Anjchneiden muß 


Die Erziehungsarten des Weinſtocks. 17 


darauf Rüdficht genommen werden, daB der neu gebildete Kopf nicht 
verwächst und die Fähigkeit, neue Triebe zu bilden, verliert. Zu diefem 
Zweck läßt man gerne 1—2 Hölzer, die zu den künftigen Schenfeln 
nöthig find, ftehen, um fie im folgenden Frühjahr abiwerfen und dadurch 
den Kopftrieb erhalten zu können. Die anzufchneidenden Reben läßt 
man, zwedmäßig vertheilt, in einem Drei- oder Viereck an den äußeren 
Geiten de3 Kopfes jtehen, damit der innere Theil Raum zu neuen Trie- 
ben bat. St der Kopf noch fo Kein, daß die Standhölzer denjelben 
ganz einnehmen würden, oder find die Triebe noch ſchwach, was andeutet, 
daß der Stod im Boden noch nicht gehörig erftarft ift, jo ift es zweck— 
mäßiger, wenn man den Stock noch einmal abwirft und dadurch dag 
Zuwachſen desfelben verhindert. Durch dieſes Zuwachſen (Zulaufen, 
tufig werden) wird der Stock entweder bald alt, weil er feine neuen 
Kopftriebe machen Tann, oder es müſſen jpäter, wenn auch nicht der ganze 
Stod, doch einige feiner Schenkel abgeworfen werden, womit immer die 
Gefahr verbunden ijt, daß derjelbe in feinem eigenen Saft erſtickt, oder 
daß ein Theil des Ertrags auf einige Jahre verloren geht. 


Die Schenkel-Erziehung. 


Bei der Kopferziehung ift zwar, tie wir eben gejehen, auch von 
den Schenfeln des Stocks die Rede; der wmejentliche Unterfchied bejteht 
aber darin, daß bei erjterer vor Allem ein Kopf 
gezogen wird, auf welchem dann je nad) der 
weiter gewählten Erziehungsart längere oder kür— 
zere Schenfel gebildet werden, während bei der 
eigentlichen Schenfel= Erziehung der Kopf ganz 
fehlt. An vielen Orten ift der Unterjchied auch 
ganz unmerflich und ſoll derjelbe in der Be— 
handlung nur darin beftehen, daß bei der eigent- 
lichen Schenfelerziehfung der Stod im Frühjahr 
regelmäßig aufgeräumt und auf einige Augen 
gejchnitten wird, während bei der Kopferziehung 
der einmal gebildete Wulſt jorgfältig gepflegt 
und offen erhalten wird. 

So ijt 3. B. die in Reutlingen und Ungegend eingeführte Schentel= 
erziehung durch die eigenthümliche Weinbergsanlage (S. 50) und das be- 
ftändige Erdeauffüllen geboten, indem durch leßteres der Rebſtock immer 
tiefer in die Erde zu ſtehen kommt, wodurd) die Kopferziehung, die feinen 
derartigen Wechjel zuläßt, ausgeſchloſſen wird. Die Sebreben von zivei- 
jährigem mit einem Zapfen von einjährigem Holz fommen zunächſt in 
ein Rebland, wo fie 2—3 Jahre bleiben, ohne zur Erziehung eines Kopfes 
abgeworfen zu werden. Nach diefer Zeit werden fie als Wurzelreben 
in den Weinberg in Stufen gejeßt, wo fie ein Jahr nach dem Geben mit 
1 oder 2 Augen, in dem darauffolgenden Jahre aber auf 2—4 Augen 
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abgetvorfen und zwei der jtärkjten Triebe an einen Pfahl gebunden wer— 
den, um fie als Schentel heranzuziehen. Nach einem weitern Jahre er— 
hält jeder diefer jungen Schenkel einen Bogen, die zu zwei gejchränft an 
einen Pfahl gebunden werden, To daß der eine Bogen den Berg hinauf 
und der andere den Berg hinab ſteht. In andern Orten, wie 3. B. in 
Mezingen, erhält der Stod nur einen Schenkel, auf dem man gewöhnlich 
zwei Bogreben anjchneidet, die häufig quer vom Stod über den Wein— 
berg gejtellt werden, fo daß die breite Seite der Sonne zugefehrt ijt, was 
aber, weil dadurch der Weinberg, beſonders bei der engen Bejtodung, 
weit mehr bejchattet wird, nicht als zwedmäßig erfcheint. Anfänglich 
find die Bögen nur 0,3 Meter vom Boden entfernt, jpäter aber fommen 
fie, weil die Schenkel durch dag Anſchneiden neuer Bogreben immer 
mehr verlängert werden, 0,5 und 0,7 Meter vom Boden zu ftehen, was 
befanntlich einen nachtheiligen Einfluß auf die Zeitigung der Trauben 
ausüben muß. Wiewohl beim Schneiden, wenn ein Schenkel zu alt und 
zu Yang iſt, oder zu tief in den Boden zu jtehen fommt, auf junges 
Holz aus den Nachtrieben gehalten wird, was auch fchon wegen des 
Niederlegens gejchehen muß, weil alte Schenkel, ohne Schaden zu nehmen, 
nicht mehr niedergelegt werden können, jo wäre doch eine andere Erziehungs— 
weiſe, wodurch jene Nachtheile vermieden werden, etiwa die gejtredte rhei— 
nifche Erziehung an Pfählen oder Rahmen (S. 84) zwedmäßiger. Iſt 
dag Holz zu einem Bogen zu kurz, jo werden Zapfen (Stifte) ange- 
ſchnitten. 

Die Schenkelerziehung findet insbeſondere auch in denjenigen Gegen— 
den ſtatt, wo die abgängigen einzelnen Stöcke durch das Vergruben 
verjüngt werden, wie dies z. B. in der Bodenſeegegend üblich iſt. Dieſe 
Behandlungsart bietet den Vortheil, daß durch dieſelbe die eingelegten 
Reben früher zum Ertrag und die Bögen durch die aufrechten Schenkel 
höher als bei der Kopferziehung zu ſtehen kommen. Hiedurch wird zwar 
das hier öfter vorkommende ſtarke Faulen der Trauben, mehr ver— 
mieden, dagegen aber auch die Zeitigung der Trauben verzögert. 

Beim Einlegen der Reben läßt man 8 bis 4 Augen über dem 
Boden hervorſtehen, die hie und da ſchon im erſten Jahre einige Trauben 
treiben und deren Triebe im zweiten Jahre auf 2—3 Augen abgeworfen, 
im dritten Jahre aber zu kleinen Bögen angefchnitten werden, und von 
welchen dann ein, felten zwei aufrecht ftehende Schenkel von 0,3 Meter 
Höhe herangezogen werden. In den folgenden Jahren befommt jeder 
Schenkel eine große Bogrebe von 10—15 Augen, die, wenn 2 Schentel 
vorhanden, den Berg hinauf und hinunter gejtellt und an einen Pfahl 
(Steden) gebunden werden, jo daß fie eine jogenannte Brille bilden. Neben 
der Bogrebe erhält der Stod unten ein Bodenholz (Würzling) von 4 
bis 5 Augen und bei alten Reben hie und da auch oben am Schentel 
neben der Bogrebe einen Zapfen von 2—4 Augen, am See „Schurz”, 
bei Ravensburg „Flaſchennägele“ genannt. Alle übrigen Triebe (Stupfeln) 
werden weggejchnitten. Hat ein Schenkel eine Höhe von 0,5 Meter erreicht, 
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jo wird er abgeworfen und der „Schurz” zum Schenkel herangezogen oder 
in jpäteren Sahren der Stock vergrubt. 


Einzelne Erziehungsarten. 


Wie ſich die Erziehungsart der Rebe nach den verfchiedenen Ver: 
bältnifjen, denen fie unterworfen ift, zu richten hat, eben fo verjchieden 
find auch die Erziehungsarten oder Formen, fo daß jede Gegend wieder 
ihre wejentlichen Abweichungen zeigt und jogar in einem und demjelben 
Orte die verjchiedeniten Formen und Behandlunggarten zur Anwendung 
fommen. | 
Wenn auch nicht zu leugnen ift, daß derfelbe Zweck, welcher ben 
MWeingärtner zu Abweichungen von der Behandlungsart in Nachbarorten 
veranlaßt, oft durch andere Formen oder Maßregeln ebenfo gut, ja oft 
beifer zu erreichen wäre, jo läßt fich bei näherer Prüfung des ortsüb— 
lichen Verfahrens doch in der Regel ein nicht ganz veriverflicher Grund 
biefür auffinden. Plan jollte daher, ehe man die übliche Erziehungsart 
irgend einer Gegend Fritifirt oder gar verwirft, jorgfältig die Gründe 
prüfen, welche zu deren Einführung bejtimmt haben mögen. Ebenſo un— 
Hug aber iſt e8, neuere, anerfannt gute Erziehungs- oder Behandlung3- 
Arten ohne weitere Prüfung blog mit der vorfchnellen Bemerkung zu 
verwerfen, daß diejelben für die betreffende Gegend nicht pafjen. 

Die Aufzählung ſämmtlicher in den verfchiedenen Weingegenden in 
Anwendung fommenden hoben, mittleren und niederen Crziehungsarten 
würde für die Zwecke unſrer Schrift zu weit führen. Für unsre jpeciellen 
Berhältnifje im ſüdweſtlichen Deutſchland laſſen wir deßhalb die Erziehung 
der Reben in Gärten und an Spalierwänden, die Baumweinjtöde in 
DOberitalien, die Lauben-Erziehung um Meran und am Rhein bei Oft: 
bofen, Laubenheim zc., auch die höheren Erziehungsarten im badifchen 
Oberland und Elſaß im weſentlichen unerörtert und befchränfen ung auf 
die Bogenerziehung, die Erziehung auf Zapfen, die gejtrecte, oder rhei- 
nijche Erziehung, die niedere Erziehung an Draht: und Holzrahmen und 
den Bockſchnitt. 


Die Bogen-Erziehung. 


63 ift bereit3 angeführt worden, daß die gute oder geringere Bes 
Tchaffenheit de3 Boden? einen wejentlichen Einfluß auf den Ertrag der 
Weinberge und die Qualität de Weins ausübe, und hievon hängt auch 
in der Regel die Erziehunggart der Rebe ab. In einem nachhaltig Fräf: 
tigen Boden treibt die Rebe weit mehr und jtärfere Geſchoſſe als in einem 
magern, e& wird deßwegen in einem folchen Boden die Bogenerziehung 
in Anwendung fommen müfjen, welche fräftige Schenfel und lange Trag- 
veben erfordert. Gewöhnlich werden hier dem Rebſtocke drei Schenfel und 
auf jedem Schenkel ein Bogen von 8—12 Augen und hie und da neben 
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demfelben noch ein Zapfen (Stift), fowie zur Nachzucht von jungen 
Schenkeln 1— 2 Bodenhölzer gegeben, wie die im ganzen mittlern 
und untern Nedarthale der Fall ift. Bei magerem Boden, wie im 
Rems- und Kocherthale, müſſen die Reben, wenn auch drei Schenfel bei- 
behalten werden mollen, jchon fürzere Schenkel und Bögen von 6 bi8 
8 Augen, und hie und da nur Halbbögen oder ſtatt derjelben Zapfen von 
3—4 Augen erhalten, e3 dürfen hier, weil der Bodentrieb weniger 
jtark ijt, feine alten Schenkel beibehalten, jondern eg muß immer mehr 
auf junges Holz gefehen werden, zu welchen Behuf 1—2 Bodenhölzer 
nachgezogen und hie und da unten am Schenkel ein Stift zum Zurüd- 
Ichneiden des Schenkels Stehen gelafien wird. Bei ganz magerem Boden, 





wie im Sagit- und Tauberthale, fönnen dem Stod in der Regel nur 
zwei kurze Schenkel und auf denjelben gewöhnlich nur Zapfen oderHalb- 
bögen von ſechs Augen gegeben werden, außerdem zur Erneuerung der 
Schenkel 1—2 Kopfhölzer. ' 

Die Bogenerziehung mit ftarken Cchenfeln und Bögen iſt daher 
für den Träftigen Thon- und Mergelboden die angemefjenjte, weil, wenn 
bier der ftarfe Trieb der Nebe durch kurzen Schnitt zurüdgehalten wer— 
den wollte, diejelbe mehr ins Holz als Trauben treiben würde, und der 
Stock durch den Saftandrang entweder in feinem eigenen Saft erjtiden, 
oder durch Saftausſchwitzungen an den Echenfeln ꝛc. leicht Franf und ab- 
fändig werden könnte. Dagegen ift die Erziehung auf Zapfen oder 
höchſtens Halbbögen mit weniger Echenfeln in magerem Sand- und Kalk— 
boden eine Nothivendigfeit, indem, wenn hier die Neben auf Bögen ange- 
Ichnitten werden wollten, die Rebjtöde bald ihre Kraft verlieren, alterır 
und abftändig werden müßten. Aus dem gleichen Grunde fann ein alter 
Weinberg noch lange in gutem Ertrag erhalten werden, wenn er kürzer, 
d. h. mehr auf Halbbogen und Zapfen, als auf ganze Bögen gefchnitten 
wird, und womöglich junge Schenkel nachgezogen werden. 

Bei der Bogenerziehung wird die auf dem Schenfel ftehende Trag- 
rebe in einem Bogen gegen den Berg Hinaufgebogen und das äußere 
Ende an dem untern Theile des Schenkels mit Weiden angebunden. Um 
die Schenkel, wenn fie zu hoch werden tollen, wieder verjüngen zu können, 
und auch um den Ertrag zu erhöhen, werden Fräftigen Stöcken auch noch 
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1—2 Hinterzapfen gelaſſen, auf denen die Bögen fürs nächſte Jahr gezogen 
werden. Müſſen die Bögen, weil die Reben wegen der Verhältniffe des 
Klimas und Boden? weniger Trieb und weniger reifeg Holz haben, furz 
gemacht werden, jo werden diejelben häufig mit dem Schenkel an den 
Pfahl gebunden (j. Holzjchnitt Seite 80), und weil der Pfahl oben an 
dem GStode jteht, den Berg Hinaufgejtellt. Letztere Erziehungsweiſe ift 
in vielen Orten des obern Neckarthals und am ZTraufe der Alp, in 
einzelnen Orten de mittlern Nedarthalg wie zu Mühlhauſen am Nedar 
und im Rems-, Kocher: und ZTauberthale eingeführt. 

Eine eigenthümliche Bogenerziehung findet im Breisgau und Eljaß 
ftatt, wo die Weinftöde an armadiden, bis 2,3 Meter hohen Pfählen aus 
Eichen oder Kaftanienholz oder tannenen Stangen erzogen und im Winter 
nicht bededt zu werden brauchen, jondern fortwährend am Pfahl angeheftet 
bleiben. In Mühlheim hat der Stamm meift 2 Bögen übereinander, fo 
daß der obere biz zu 1,7 Meter Hoch zu Stehen fommt. Im Eljaß, nament- 
. lich in der Gegend von Ammersweiher und Reichenweiher werden aus dem 
Kopf 2—4 Schenkel 1 Meter Hoch gezogen und an den dien Pfahl ange- 
bejtet. In diefer Höhe erhält jeder Schenfel mindefteng 1 Bogenrebe und 
1—2 kurze Zapfen. Die ziemlich langen Bögen werden 4—6 an der 
Zahl ring um den Stod gehörig vertheilt, am Pfahl heruntergezogen 
und 0,3 Meter hoch über dem Boden mit Weiden angeheftet. Die zu 
Bögen fürs nächte Jahr bejtimmten Lohden werden nicht verbrochen, 
fondern aufwärts am Stamm angeheftet; die übrigen mit Trauben be- 
hangenen aber eingefürzt. Die Behandlung im Schnitt ijt Fehr einfach 
und viele Heftarbeit dabei eripart; der Stod hat im Sommer ganz die Form 
eine Ballon und iſt jo mit Trauben beladen, daß nahezu dag Doppelte 
von unjrem Ertrag geerndtet werden kann. Die Stöde find 1,1 Meter 
entfernt und es find dadurch nach dem Frühjahrsfchnitt die Reihen To 
weit und aufgeräumt, daß fie ganz leicht mit einem einfpännigen Pflug 
bearbeitet werden fünnen, was auch häufig gejchieht. Dieſe jehr vortheil- 
hafte Erziehungsart jest allerdings ein milde Klima voraus, welches 
weder ein Niederlegen der Reben noch eine beſonders niedere Haltung der- 
jelben erfordert. Auch macht der gejteigerte Ertrag eine ftarfe Düngung 
nöthig. Bei den Rebjorten wird fein Unterjchied gemacht und Riesling, 
Klepner, Burgunder und Räufchling ziemlich gleich behandelt. 


Schnitt anf Zapfen. 


Die Erziehung auf Zapfen ijt weniger häufig ala die auf Bögen 
und wird rein, d. h. mit Ausjchluß aller Bögen nur bei einzelnen Sorten 
angeivendet, für welche der Bogen nicht paßt, wie 3. B. beim Riesling, 
bei jchwachtreibenden Sorten oder in magern Bodenarten. Se nach der 
Stärke des Stocks und der Sorte erhält ein Schenkel 1, 2—3 Zapfen 
mit 2—6 Nugen. 

Dornfeld't Weinbaufchule 2. Aufl. 6 
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Niedere gejtredte oder rheiniſche Erziehungsart. 


Bei der gejtredten Erziehungsweife werden die auf kurzen Schenfeln 
gezogenen Zragreben nicht gebogen, fondern in geraden Linien den Berg 
hinauf und Hinunter gezogen, zu welchem Behuf jeder Stod am Kopf 
einen Pfahl befommt, an den die kurzen Schenkel etwa 0,3 Meter über dem 
Boden angebunden und von wo dann die Tragreben in gleicher Höhe 
weiter gezogen und oben und unten an einen Pfahl gebunden werden. 
Diefe Erziehungsweife, die im Rheingau allgemein eingeführt ift, gewährt 
den großen Vortheil, daß die Trauben gleich weit vom Boden entfernt 
find und ſomit fich gleicher entwideln und gleicher zeitigen fönnen, als 
bei der gewöhnlichen Bogenerziehung. 

Dieje Erziehunggart, welche, wie jchon erwähnt, am Rhein, wo die 
Reben ganz in Reihen gebaut werden, Yängjt eingeführt ift, wird Jeit 
längerer Zeit mit einiger Abänderung auch in Württemberg angewendet. 
Am Rhein werden 2 Reben jenfrecht 0,03—0,08 Meter von einander in 
Reihen gefett, auf etwa 0,2 Meter Höhe ein Kopf gezogen. Aus diefem 
wird 1 Rebholz und Hinter diefem 1, jelten 2 Zapfen gejchnitten. Zwiſchen 
den 2 Reben, welche einen jog. Sat bilden, wird ein Pfahl und da 
wo die 2 Halbbögen der Rebjäge zufammen reichen, ein weiterer Pfahl 
gejtet, an welchen die Halbbögen mit Weiden angebunden und Tpäter 
auch die Lohden angebeftet werden. Am mittleren Pfahl werden Die 
den Zapfen nächjt liegenden Augen des Bogens geheftet. Aus den Zapfen 
werden die Rebhölzer fürs nächjte Jahr gezogen, welche den jedes Jahr 
zu entfernenden Halbbogen zu erjeßen haben. Da unfre Böden und 
Rebjorten ftärker treiben als am Rhein, jo genügt für ung 1 Rebjtod, 
dem auf dem Kopf am Boden 2 furze Schenkel angezogen werden. 
Diefe find von gleicher Länge, wie die (jog. Sat) nebeneinander ftehenden 
2 Rebftöde. Da aber in Württemberg die Neben des Winterfroft3 wegen 
gewöhnlich niedergelegt werden, jo findet die weitere Modification ftatt, 
daß die Stöde nicht wie am Rhein fenfrecht gepflanzt werden, Jondern 
daß man aus dem Kopf am Boden 2 Schenkel zieht, welche, wenn fie 
zum Niederlegen zu jtarf würden, durch nachgezogene Schenkel wieder 
verjüngt werden. Ebenjo werden des Niederlegens wegen die Pfähle bei 
una dor Winter außgezogen, während am Rhein die Rebjtöde jelbft an 
den Pfählen angeheftet bleiben. 


Nahmen- oder Draht-Cultur. 


Der NRahmen- oder Dradtbau, d. h. das Andeften der in Reihen 
gepflanzten Reben an Drähte, welcher auch zu der niedern, gejtredten Er- 
ziehungsart gehört, it in den lebten 20 Jahren viel angewendet worden, 
und findet in der Pfalz und auch bei uns viele Anhänger. — Weniger 
allgemein ijt er in den vorzüglicheren Weinlagen am Rhein und Main, 
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3. B. Hochheim, Johannisberg, Rüdesheim, Aßmannshauſen, Steinberg ıc., 
wo immer noch die Pfähle mehr im Gebrauch find. 

Die Freunde des Rahmenbaus machen geltend, daß er billiger ſei 
ala der Pfahlbau und daß der Wurm, der jeine Eier in die Spiben der 
Pfähle lege, weniger darin vorfomme. Andere behaupten dagegen, daß 
die erjte Anlage der Drahtrahmen jedenfalls theurer, daß die Drähte bei 
den Arbeiten, Erdetragen und beim Düngen und Lejen binderlich, daß 
Drabtrahmen mehr vom Wind und Froſt leiden, auch ein Stoß die ganze 
Reihe an einem Draht erjchüttere und die reifen Beeren abfallen mache. 
Bei jteillem Hang und deßhalb jchmalen Terraſſen, jowie bei jehr ſtark— 
triebigen Sorten, die lange Schenkel erfordern, find Drabtanlagen jeden- 
fall3 weniger "zu empfehlen. Man macht die Pfähle aus Eichenholz 
0,7 Meter Hoch, den untern Draht 0,2—0,3 Meter über dem Boden 
und den zweiten 0,3 Meter darüber. Rahmen mit 8 Drähten find jelten 
und wenig zu empfehlen. Die Drähte find gewöhnlich 4,5 Meter gefpannt 
von einem Pfahl zum andern. In der Pfalz fieht man aber auch 
viele Yichten- oder Lerchenftangen, wo fich dann die Entfernung der Pfähle 
nach deren Länge richtet. 

In Württemberg find in den teilen Halden die jehr Kleinen Gräben 
oder Terraffen noch ein Hinderniß, indem zu viel Pfähle und Spann- 
vorrichtungen für den Draht erforderlich find, was am Rhein und in 
der Pfalz, wo viel weniger Mauern in den Weinbergen find, weniger 
fühlbar iſt. | 

Die Koften von einem württemberg. Morgen Dradtanlagen mit 
eichenen gejchlißten Pfählen betragen nach einer Berechnung von Boffert 
(Dftober 1858): für 8000 Pfähle (100 zu 2 ME. 30 Pf.) 148 Mt. 


in Rüdeshim . . . . 247 Mt. 66 Pf. 
in HSohheim . . . . . 332 ME. 27 Pf. 
in Hattenfeim . . . . 341 Mk. 3Pf 


Meitere Berechnungen von der Weinberger Weinbaufchule in Nro. 34. 
des landwirthichaftlichen Wochenblatt8 von 1872 veröffentlicht, weiſen 
nach, daß Drahtrahmen, je nach der Localität und der Befejtigungsart 
der Drähte an eichenen Pfoſten oder an joliden behauenen Steinen don 
487 —600 ME. per württembergifchen Morgen often, wogegen Pjähle 
(3000 Stüd für ca. 340 ME.) in der erften Anlage entjchieden billiger 
find, aber durchichnittlich blos 10 Jahre Halten. 


Der Bochkſchnitt. 


Die Erziehung nach dem Bockſchnitt ift die Erziehung ohne Pfähle 
und Rahmen. Man fucht dabei den Kopf möglichjt auszubilden und auf 
demjelben 4— 5 kurze, nicht in der Mitte, jondern gegen auswärts 
ftehende Schenkel zu erziehen, auf welchen man Zapfen von 3—6 Augen 
anjchneidet, die von dem kurzen Echenkel ohne Holzunterſtützung getragen 
und wobei die neuen jungen Triebe, jobald fie eine Länge von 0,4 Meter 
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erhalten haben, oben zufammengebunden und abgejchnitten werben, jo daß 
der ganze Stod eine Keffelform annimmt. Dieje Erziehungsweiſe ift nur 
bei Rebgattungen von geringer ZTriebfraft, namentlich Riezlingen, an— 
wendbar und in Württemberg blos in dem Rieslingsweinberg der Wein. 
verbefjerungsgefellfchaft zu Untertürfheim (theilweije) und bei den Ries— 
lingen an dem Eilfingerberge bei Maulbronn eingeführt. 

Miewohl bei den abgehandelten Erziehungsarten von mancherlei 
Rebgattungen oder Traubenjorten die Rede ijt, jo befteht hiebei doch keines— 
wegs die Abficht, die gemijchte Anpflanzung verfchiedener Rebgattungen 
in einem MWeinbergbeet in Schuß zu nehmen. Im Gegentheil ift unter 
Bezug auf dasjenige, was fchon oben von neuen Weinberganlagen gejagt 
worden, Hier der Wunfch zu wiederholen, daß von ſolchen Miſchungen 
foviel thunlich abgegangen und die von der Weinverbejjerungsgejelfchaft 
empfohlene reine oder ungemijchte Bejtodung allgemeiner einge- 
führt werde. Findet fich auch der Befiter eines Weinberg zu Anpflan- 
zung mehrerer Traubenforten bewogen, jo pflanze er diefe nicht unter= 
einander vermiſcht, ſondern in einzelnen Beeten abgefondert, je nachdem 
die verjchiedenen Theile de Weinbergs nach Lage und Boden den zu 
wählenden Traubenſorten zufagen, oder wenn die wenigen gewählten Sorten 
im Wuchs ſich ziemlich gleichen, dieſe wenigfteng je in eigenen Reihen. 


Die Weinbergsarbeiten. 


(Rühfe und Varth.) 


— — 


Das Anfziehen. 


Das erjte Frühjahrsgefchäft ift das Aufziehen der Rebitöde, wenn 
die Weinberge im Spätjahr niedergelegt (gedeckt, getrochen) worden find. 
Die Reben werden dabei von der darauf gelegten Erde, dem Rafen, den 
Steinen, Pfählen befreit, was bei Erde und Raſen mit dem Karjt, der 
Miftgabel oder auch nur mit einem Pfahl, je nachdem die Laft ſchwer 
oder leicht ift, bei Steinen und Pfählen aber mit der Hand gejchieht. 
Man greift dabei mit dem Inſtrument unter die Neben, hebt fie empor 
und jchlägt etwas gelinde an diefelben, damit die etwa Hängen geblie- 
bene Erde abfällt. Iſt mit Steinen bedeckt worden, jo werden diejelben 
im Weinberge auf bejondere Häufchen und an Stellen zujfammengetragen, 
wo jie bei den übrigen Mrbeiten nicht hindern und big zum Spätjahr 
liegen bleiben können. Wurde mit Pfählen bededt, jo werden diefelben 
auf bejondere Haufen zwifchen vier in die Erde eingejchlagene kurze 
Pfähle gelegt, nachdem zuvor oben und unten kleine Erdaufwürfe mit- 
teljt Stufen gemacht find, damit die Pfähle, wegen ihrer befjern Er— 
haltung, nicht auf dem Boden, fondern Hohl Yiegen. Hie und da, wie 
3. DB. im Weinberger Thale, wird aus diefem Pfahlzujammentragen 
ein bejonderes Gejchäft gemacht, das man Pfahleinlegen (Pfahlichaften) 
beißt, und vor dem Aufziehen der Stöde, die mit Erde bededt find, 
vornimmt. Bei dem Aufziefen muß man fich ſehr in Acht nehmen, 
daß feine Ruthen und Schenkel abgebrochen werden, was, wenn diejelben 
ſtark mit Erde oder Raſen bededt find, durch ſchnelles unvorfichtiges 
Aufreißen leicht gefchehen Tann. Das Aufziehen foll erfolgen, wenn 
der Boden etwas abgetrodnet iſt und bevor die Augen angejchtoollen 
find oder gar angetrieben Haben, was unter der warmen Erde leicht 
gefchieht und wodurch, wenn die Augen an kalte Luft kommen, dies 
felben Leicht Schaden nehmen können. Auch das längere Gedecktſein bei 
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anhaltenden Regenwetter ift zu vermeiden, indem dadurch Reben und 
Augen gerne ſchwarz werden und abfallen. Das frühere Aufziehen ers 
jcheint daher angemefjener, als das allzufpäte, obgleich im erjtern Falle 
die Neben bei den ftarfen und falten Märzwinden hie und da der Ge— 
fahr ausgeſetzt find, winddürr zu werden, oder, weil fie weich au8 dem 
Boden fommen, bei eintretender jpäter Kälte zu erfrieren. Bei günftiger, 
warmer Witterung kann mit dem Aufziehen jchon Anfang März bes 
gonnen werden, gewöhnlich ſoll e8 aber in der Mitte des Monat März 
gejchehen oder nach der Weingärtnerzregel an Mariä Verkündigung, den 
25. März. Man wähle zum Aufziehen heitere, warme Tage, damit 
die aus dem Boden kommenden, feuchten Reben fchnell abtrodnen, und 
fih an die Luft gewöhnen, bevor die öfters noch falten Frühjahrsnächte 
einbrechen. Aus diefen Gründen foll auch das Aufziehen nur während 
der beſſern Tagezzeit, etwa von Morgens 9 Uhr big Nachmittags 3 Uhr, 
und nicht an Tagen gefchehen, an welchen kalte Winde wehen. 


Das Aufräumen. 


Bei dem Schneiden de3 Rebſtocks Toll der Kopf gehörig ausgeputzt 
(ausgeſchnitten) und die unter demjelben am obern Theile der Stange 
befindlichen jogenannten Thaumwurzeln entfernt werden; damit nun dies 
mit Sorgfalt gejchehen Tann, muß der Kopf frei jtehen und die Stange 
bis zum erften Gelent von der fie umgebenden Erde befreit werden. 
Diefes Gejhäft Heißt man „Aufräumen“, auch „Verraumen“. Es bat 
unmittelbar vor dem Schneiden zu gejchehen mit einer leichten Haue, 
damit der Stod nicht bejchädigt wird, in der Art, daß um denfelben eine 
runde Vertiefung von 0,1— 0,3 Meter gegraben wird, in welcher Kopf und 
Stange in der Mitte ſtehen. In manchen Weinbaugegenden, wie 3. 8. 
im mittleren Nedarthale bei DBefigheim, Untertürfheim, Stuttgart und 
im Remsthal werden die Stöde nur in den erjten 3—4 Jahren, bis 
diefelben gehörig herangezogen find, aufgeräumt. Gin fpäteres Aufräu— 
men iſt in dieſer Gegend ganz unnöthig, weil die obern (fogenannten 
Thauwurzeln) während des Hackens entfernt werden. Da wo aufge- 
räumt wird, bleibt aus dem angeführten Grunde der Rebſtock gewöhnlich 
offen ftehen bis zum Haden; wenn jedoch frühzeitig aufgeräumt und ge— 
fchnitten wird, ijt es nothwendig, daß der Stod fogleich nach dem Schnei> 
den wieder zugededt wird, damit derjelbe durch die hie und da noch ein 
tretende jtrengere Kälte nicht: bejchädigt wird. Auch in magern, fteinigen 
Böden ſoll nach dem Schneiden der aufgeräumte Boden jogleich wieder, 
aber mit frijcher Erde, zugezogen werden, weil der Boden font zu ſtark 
austrocknet. 


Das Schneiden. 


Das Schneiden des Rebſtocks hat den Zweck, denſelben von dem 
überflüfſigen Holze zu befreien, damit er feine Säfte nicht unnöthig ver— 
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geudet, ſondern den Tragreben zufließen läßt, wodurch dieſe deſto ſchö— 
nere und vollkommenere Trauben treiben und dieſe ſelbſt dem warmen 
Boden möglichſt nahe gebracht werden können. Ueberhaupt ſoll durch 
das Schneiden das Wachsthum des Rebſtocks geleitet werden, damit das— 
ſelbe der Bodenkraft, dem Alter und der Beſchaffenheit der Rebe und des 
Stocks entſpreche. Das Schneiden iſt daher eine der wichtigſten Wein— 
bergsarbeiten. Bevor man deßhalb mit dem Schneiden einer Weinbergs- 
anlage oder eines einzelnen Rebjtod3 beginnt, muß man darüber mit fich 
einig fein, auf ‚welche Weiſe man jchneiden will, ob auf Bögen oder 
Bapfen, ob viel oder wenig Schenkel erforderlich find u. j. w. Um 
dies gehörig beurtheilen zu können, jtellt fich, der Weingärtner vor den 
Stod, betrachtet zuerft den Kopf und ſäubert denjelben zunächjt von den 
an und unter ihm befindlichen ZThaumurzeln, indem folche, wenn fie 
jtehen blieben, die gegen den Kopf anjteigenden Säfte theilweije an fich 
ziehen und dadurch dem Kopftriebe jchaden würden. Nur bei ganz alten 
Weinbergen kann aus dem angeführten Grunde das Hiniwegnehmen der 
obern Wurzeln unterlajfen werden. Sit am Kopf ein abgejtandener 
Schenkel, oder iſt bei einer kurzen Erziehungsweife ein Schenkel zu alt 
oder zu lang, jo wird er möglichjt nahe am Kopfe abgejchnitten; auch 
pußt man den Kopf von den ſchwachen und Dürr gewordenen Trieben, 
fowie von den dürren Reſten früherer Abwürfe jo aus, daB derjelbe 
ftet3 eine runde Form behält. Fehlt jchon von früher ein Schentel 
oder ijt einer herausgenommen tworden, jo wählt man ein Bodenholz 
aus und fchneidet dafjelbe, je nach der Stärke, auf 3— 4 Augen ab, 
um es als Schenkel heranzuziehen, wobei man darauf zu jehen bat, 
daß die Schenkel und die fonjtigen auf dem Kopf befindlichen Hölzer 
nicht zu nahe beifammen ftehen, fondern auf demjelben jo vertheilt find, 
daß zwijchen denjelben junge Zriebe berausgejchnitten werden können, 
damit der Kopf nicht zumächjt, jondern die Kopftriebe ftet3 erhalten wer— 
den. Sit man mit dem Kopfe fertig, jo geht man an die Schenfel und 
die übrigen Hölzer. Zuerſt fchneidet man die alten Bögen aus, läßt 
aber jo viel vom einjährigen Holze jtehen, al man zu den neuen Bögen 
und Zapfen nöthig hat, jedoch auf einem Schenkel höchſtens zwei Hölzer, 
die man entweder zu zwei Bögen oder zu einem Bogen und einem 
Bapfen oder zu zwei Zapfen von 3—5 Augen verwenden kann. Man 
nimmt dazu, damit der Schenkel nicht zu lang wird, die hinterjten 
Heben vom vorjährigen Bogen, wobei man wo möglich den Zapfen nicht 
por, fondern Hinter die Bogrebe jtellt, weil im erfteren Falle, wenn der 
Bogen an den Pfahl gebunden ijt, der Zapfen über den Bogen und 
Pfahl Hinaus jtehen würde und leicht abgerifjen werden könnte, und 
weil, nach der Weingärtnersiprache, der Sohn nicht vor dem Vater her- 
gehen joll. Die Länge der Bogrebe hängt theilg von dem Wachsthum 
derfelben, theil® von der Erziehungsweile (Ganz- oder Halbbogen), theilg 
auch davon ab, ob die Gelenfe mit den Fruchtaugen weit oder enge bei« 
ſammen jtehen, indem man im erjtern alle etwas Yängere Bogen als 
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im letztern malt. Die Rebe wird 2 Centimeter über dem Auge gleich 
abgejchnitten, jo daß das letztere durch das Anbinden des Bogens an 
- den Schenkel oder den Pfahl feinen Schaden nimmt. Außerdem wird 
die Rebe von allen Auswüchjen gereinigt und namentlih Wberzähne 
und Bollhaken (Ranken) ausgejchnitten. Sind zu Erneuerung der 
Schenkel feine Bodenhölzer oder iſt am vorjährigen Bogen fein taug- 
liches Holz zu einem neuen Bogen vorhanden, dagegen am Schenfel eine 
Schöne Ruthe, fo fann man auch diefe, befonder8 wenn fie nahe am 
Kopfe jteht, zu einem neuen Schenkel heranziehen oder zur Bogrebe ver— 
wenden und den Schenkel, wenn er zu lang tjt, zurüdichneiden. Man 
nennt dies, weil die Nuthe an dem Schenkel einen Abſatz bildet, in 
manchen Weinbaugegenden eine Stelze und verwirft eine ſolche Behand- 
lungsweiſe, weil ein derartiger Schnitt ein jchlechtes Ausſehen hat und 
die Stelze beim Niederlegen gerne abbricht; bei dem Mangel an ande- 
rem Holz, namentlich in alten Weinbergen, läßt fi) aber die angeführte 
Behandlungsweife wohl rechtfertigen. Um jedoch ein jolch regelwidriges 
Schneiden zu vermeiden, iſt es ſehr angemefjen, wenn man während 
defjelden in jungen Weinbergen die Köpfe, welche feine neuen Triebe ge- 
bildet haben und zuwachſen wollen, mit der Hape behadt (verwundet), 
wodurch neue Triebe erwedt werden, oder wenn man in älteren Wein 
bergen die Köpfe von allen dürr gewordenen Reiten und dent abgeftandenen 
Holze jo lange reinigt, bis man auf grünes Holz fommt, das wie— 
der neue Triebe bilden kann. Man kann fich dabei, damit an dem 
Stock nicht zu ſtark beim Abjchneiden gezogen werden darf, neben den 
gewöhnlichen Inſtrumenten der Hape und der Rebjcheere, auch einer 
Heinen Handfäge von nur einigen Zoll Länge bedienen, mit der man 
den Stode beſſer beitommen kann, als mit einem andern Inſtrument, 
nur muß man, wo gefägt wurde, den Kopf mit der Hape an dem 
äußern Rande noch etwas bejchneiden, weil ich dadurch die neuen 
Triebe beſſer entwideln. Manche intelligente Weingärtner machen aus 
diefer Arbeit, um mehr Zeit dazu zu Haben, ein beſonderes Gefchäft 
nad) dem Haden, indem jie die Köpfe noch einmal aufräumen und nad 
der Reinigung bis zum erjten Felgen offen ftehen Yafjen, damit durd) 
die jtärfere Wärme der Kopftrieb möglichit befördert wird. 

Hat ein Rebſtock jchönes überflüffiges Holz, ſo kann man entweder 
einen Schenfel oder ein Bodenholz (Waſſerruthe) zum Einlegen bejtim- 
men und davon einen jungen Stod ziehen. Beim Schneiden werden dann 
jolche Ruthen nicht ausgefchnitten, damit man fie beim Ruthenbiegen 
fennt und unberührt läßt. Das Einlegen gefchieht beim Haden; man 
macht dabei in der Richtung, in welcher man die Rebe einlegen will, 
eine Grube von 0,3 Meter Tiefe, legt die Rebe vom Stod an in diejelbe 
ein, jo daß fie wenigſtens 0,3 Meter lang im Boden liegt und Wurzeln 


ziehen Tann, befejtigt die Rebe da, wo fie in Boden gezogen wird, duch - 


zwei über’3 Kreuz geſteckte Pfählchen und zieht fie am Ende des Gra- 
bens fenfrecht in die Höhe, wirft fie auf 3—5 Augen ab und gibt ihr 
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fpäter einen Pfahl. Nach Verfluß eines oder zweier Jahre Fchneidet 
man die Rebe vom alten Stode ab, zieht fie aus und verwendet fie als 
Setz- und Wurzelrebe. Solche Stöde Heißt man Fechſer, Fäßling oder 
auch Hackſtöcke, weil fie beim Haden eingelegt werden. Namentlich in 
jungen Weinbergen, die überflüffig Holz haben, laſſen fich viele ſolcher 
Einleger oder Fechſer erziehen und im Sagftthale, in der Bodenfeegegend 
und auch in manchen andern Gegenden iſt dieſe Erziehungsweiſe in der 
Hegel bei den Wurzelſtöcken eingeführt. Im Ohrthal, in der Gegend von 
Oehringen, legt man hie und da von ganz jungen Weinbergen, die noch 
nicht im Ertrag find, zur Zeit des Johannistags (24. Juni) neugetriebene 
Reben ein, die dann gleichfall3 im nächjten Frühjahr ausgehoben und 
Gräßling genannt werden. Auf ähnliche Weije, wie die Fechſer, wer— 
den, wenn an einer Stelle ein Stod fehlt, von einem benachbarten Stod 
ein Schenfel oder eine Ruthe herüber gezogen und eingelegt und dadurd) 
der fehlende Stod ergänzt, nur wird die Grube etwas tiefer gemacht, 
etiva 0,4 Meter tief und da wo Schenkel oder Rebe mit dem alten 
Stock zufammenhängt, diejelben nah Verfluß des erjten Jahres zur 
Hälfte durchichnitten, nach dem zweiten Jahr aber ganz abgelöst, und 
gegen den neuen Stod etwas aufgeräumt, damit auch der Fuß der Rebe, 
in jo weit ex nicht tief genug in der Erde fteht, abgeworfen werden 
kann. Am obern Ende wird die Rebe gleichfalls in den erjten Jahren 
abgeworfen, um die Kopfbildung zu bewirken. Solche Einleger heißt 
man in manchen Gegenden Söhne. Können abgegangene Stöde nicht 
durch Einleger von benachbarten Stöden ergänzt werden, jo ift es jehr 
angemefjen, wenn man fogenannte Korbftöde zieht. Man läßt Kleine 
längliche Körbe von Weiden von 0,3—0,4 Meter Höhe und 0,2 Meter 
Weite fertigen, die unten neben dem Boden mit einer Kleinen Oeffnung 
von 0,02 Meter verjehen find. ‚Durch diefe Oeffnung zieht man die am 
Stode befindliche Rebe, macht neben dem Stod eine Grube, ſetzt den 
Korb in diejelbe em, richtet in demjelben die Rebe gerade aufwärts, 
fünt den Korb mit guter Erde und wirft die Rebe auf 2—3 Augen 
über dem Korb ab. Diefelbe zieht dann fchon im erjten Jahre Wurzeln 
im Korb, jo daß man fie nach Verfluß von einem, längſtens zwei Jah— 
ren, nachdem die Rebe nahe am Korbe vom Hauptjtod abgelöst iſt, 
ausheben und mit dem Korb verjegen kann, was, weil die im Korb be- 
findlichen Wurzeln unberührt bleiben, jehr zum guten und fchnellen 

Gedeihen des jungen Stod3 beiträgt. 
Hinfichtlich der Zeit des Schneidens ift im Allgemeinen die Regel 
zu befolgen, möglichjt frühe zu jchneiden, ehe der Rebftod in Saft kommt, 
indem fonft durch die frifche Wunde zu viel Saft abfließt (das Weinen, 
Berbluten der Rebe), was namentlich auf den Trieb des Stocks und 
befonders der Trauben einen nachtheiligen Einfluß augübt. Durch das 
frühe Schneiden follen die Saftröhren am Schnitt fich zufammenziehen 
und vertrodnen, bevor der Saft in die Nebe kommt, wodurd der Saft- 
abfluß gehindert wird. In manchen Weinbaugegenden, wie 3. B. theil 
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weile am Rhein, two nicht gededt wird, wird daher jchon im Spätjahr 
nad) dem Herbſt gejchnitten, und von manchen Weinbergbefitern wird 
diefer Behandlungsweiſe aus dem angeführten Grunde jehr dag Wort 
geredet. In Württemberg, wo das Bededen der Reben fajt allgemein 
eingeführt ift, und es nicht felten frühe einwintert, muß man aber mit 
jeinem Gejchäft, beſonders bei dem häufigen Spätlejen, öfters fo eilen, 
daß feine Zeit mehr zum Schneiden übrig bleibt, auch wird gegen daffelbe 
im Spätjahr von manchen Weingärtnern die nicht ganz ungegründete 
Einwendung gemacht, daß, wenn durch das Deden oder durch die Winter- 
fälte ein Schenkel oder eine Ruthe Schaden nehme, dann fein Holz mehr 
zum Erfaße vorhanden ſei, wodurch der Ertrag beeinträchtigt werde. Doch 
wird auch bei una nach dem Herbite hie und da theilweife gefchnitten, 
indem man die alten Bögen herausjchneidet. 

In der Gegend von Stuttgart bis Eßlingen wird dasjenige Feld, 
welches bezogen wird, theilweije gejchnitten (ausgerüjtet), wobei die alten 
Bögen und das überflüßige Holz entfernt werden, was den Vortheil ge— 
währt, daß das Niederlegen leichter geht und im Frühjahr das Schneiden 
Ichneller vollzogen werden fann. 

Die höher gelegenen Weinberge, welche nicht bezogen werden, wer— 
den über den Winter gejchnitten, wozu man die jonnigen Tage, an welchen 
der Boden fchneefrei it, auswählt. 

Im Mebrigen wird Hinfichtlich der Zeit des Schneidens auch hier 
auf die Lage und climatifchen Verhältniffe der einzelnen Weinberge, ſowie 
auf die jonjtige Behandlung der Rebe Rüdficht zu nehmen fein. Erfor— 
dert Lage und Clima, daß die Rebitöde im Spätjahr niedergelegt wer- 
den, jo ift ein allzufrühes Aufziehen und Schneiden manchmal mit großem 
Nachtheil verbunden, weil die durch dag Niederlegen etivad weich und 
empfindlich gewordenen Reben durch die öfters vorkommenden falten Winde, 
jomwie durch Schnee, Ei3 und Reifen im Monat Februar und theil- 
weife auch im März wejentlih Schaden nehmen fünnen. Auch in dem 
Tale, wenn in ungünftigen Jahren die Reben nicht vollkommen reif ge- 
worden find, ift das frühe Aufziehen und Schneiden nicht zuträglich, weil 
diefelben noch empfindlicher find, als vollitändig ausgereifte Reben und 
namentlich bei jtrengen Oſtwinden gerne winddürr werden. Jedenfalls 
ift in den angegebenen Fällen mit dem Schneiden in den Bergen der 
Anfang zu machen, weil dort ungünjtige Witterung auf die Reben weniger 
nachtheiligen Einfluß ausübt, ala in Niederungen. Bei allen nicht be= 
zogenen Reben ift dagegen dag frühe Schneiden immer die angemeffenite 
Behandlungsieije. | | 

Bei dem Schneiden werden die abgejchnittenen Reben 0,3 —0,6 Meter 
lang zerjchnitten und auf den Boden geworfen. Sofort gefammelt, auf 
Heine Haufen getragen und mit Weiden zu Büfcheln zufammengebunden, 
‚werden fie als Brennholz veriwendet. Dieſes Gejchäft ijt unter dem 
Namen des Rebenleſens befannt. Nur diejenigen Reben, die man zum 
Setzen verwenden will, werden nicht zerfchnitten, fondern fogleich nad) 
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dem Schneiden — je nach den einzelnen Sorten — gefammelt, in Büfcheln 
zu 100 bis 200 Stück gebunden und entweder im Weinberge in Erde 
eingefchlagen oder zu Haufe an einem fühlen und feuchten Orte (Keller) 
aufbewahrt und von Zeit zu Zeit mit Waſſer begoffen, damit fie grün 
und friſch bleiben. 

Dad abfallende Rebholz gibt aber auch eine gute Düngung, daher 
neuerlich daſſelbe von manchen Weingutbeſitzern dazu verwendet wird, 
wie dies ſpäter näher beſchrieben werden wird. 


Das Ruthenbiegen. 


Das Biegen der Reben hat nicht nur den Zweck, die ſich bildenden 
Trauben dem Boden möglichſt nahe zu bringen, ſondern es werden auch 
durch das feſte Anbinden und Biegen der Ruthe die Gefäße des Holzes 
mehr zuſammengedrückt, dadurch der Saftumlauf aufgehalten und nach 
innen gedrängt, wodurch an den Bögen kräftige Augen und mehr und 
vollkommenere Früchte erzeugt, und am hintern Theile der Rebe in der 
Nähe des Schenkels ſtarkes Fruchtholz für das künftige Jahr gebildet 
werden ſoll. 

Können bei einer etwas längern Erziehungsweiſe verſchiedene Sorten 
Bögen gemacht werden, ſo werden dieſelben entweder an das Holz des 
Bogens oder unmittelbar unter demſelben an den Schenkel angebunden. 

Bei dem Binden der Bögen an die Schenkel werden die Bögen den 
Berg hinunter oder niederwärts gegen den Schenkel, bei dem Binden an den 
Pfahl, weil der letztere gewöhnlich nicht unter, ſondern oberhalb des Stockes 
ſteht, den Berg hinauf oder auswärts geſtellt. Bei der letztern Behand- 
lungsweiſe kommt das Ende des Bogens, das Schnabelholz, das häufig 
die ſchönſten Trauben hat, höher zu ſtehen, alſo auch die Traube höher 
zu hängen als bei dem Einwärtsſtellen der Bögen gegen den Schenkel, 
wobei aber die Trauben des Schnabelholzes hie und da auf den Bo— 
den zu liegen kommen. Eine eigenthümliche Stellung der Bögen iſt in 
manchen Weinbergen zu Tübingen und Metzingen eingeführt, indem die— 
ſelben quer über den Weinberg ſtehen, ſo daß ſie eine grüne Wand gegen 
den Berg bilden. Die Trauben ſollen dadurch, um ihre beſſere Zeitigung 
zu bewirken, der unmittelbaren Einwirkung der Sonnenſtrahlen mehr aus— 
geſetzt werden; man überfieht aber völlig, daß die Zeitigung nicht dadurch, 
ſondern hauptſächlich durch die Wärmeausſtrahlung aus dem Boden be— 
wirkt wird, daher auch die demſelben zunächſt hängenden Trauben am 
früheſten reif ſind; ferner daß jene Laubwände viel Schatten auf den 
Boden werfen, wodurch derſelbe langſamer austrocknet und fich erwärmt, 
und daß daher durch jene Bogenſtellung gerade das Gegentheil von dem 
bewirkt wird, was durch dieſelbe bezweckt werden will. Weit zweck⸗ 
mäßiger ericheint die in Rottenburg und neuerlich auch in Zübingen an⸗ 
gewendete Erziehungsweiſe, wornach jeder Stock in der Regel zwei Schenkel 
und jeder Schenkel einen Bogen erhält, die an den Pfahl gebunden wer—⸗ 
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den und wovon der eine den Berg hinauf, der andere den Berg hinab 
gejtellt wird. Cine ähnliche Behandlung findet bei der Schenfelerziehung 
zu Reutlingen und in der Bodenjeegegend ftatt, jo daß die Sonnenwärme 
in die dadurch entjtehenden Gafjen ungehindert einwirken kann und einen 
mwohlthätigen Einfluß auf die Zeitigung der Trauben ausüben muß. 

Bei dem Biegen der Ruthen muß man dafür forgen, daß e3 einen 
ſchönen runden und feinen länglichen oder Geigenbogen gibt. Zu dieſem 
Behuf nimmt man mit der einen Hand die Ruthe vornen am Schnabel, 
biegt fie Hinter der Hand etwas ein, thut das Gleiche am Hinterjten Ge- 
Ienfe, zieht dann den Schnabel gegen den Schenkel Hin und befeftigt ihn 
dort, wodurch der Bogen möglichjt rund werden wird. Wird aber die 
Ruthe in der Mitte gebogen, jo befommt der Bogen häufig einen Knid, 
wodurch er länglich und der Saft im Umlauf gejtört wird. Erhält der 
Schentel zwei Bögen, jo fann die eine Ruthe rechts, die andere links 
bingebogen werden, jo daß beide Schnäbel am Schenkel zufammen kom— 
men, eine Gabel machen und dort befejtigt werden. Außerdem muß bei 
dem Biegen der Ruthen auch) auf die.Stellung derfelben Rückſicht ge- 
nommen werden; ijt eine Ruthe aus einem obern Auge des Schenkels 
entjprungen, jo muß fie abwärts gegen den Schenkel, iſt fie aber aus 
einem untern Auge erwachſen, jo muß fie aufwärts über die Spite des 
Abſchnitts gebogen werden, indem, wenn man fie abwärts, der angewach— 
jenen Richtung entgegen, biegen wollte, diejelbe vom Schentel leicht ab- 
ſchlitzen könnte; weil jedoch abwärts gerichtete Bögen, ala dem Boden 
näher kommend, zwedmäßiger find als aufwärts gerichtete, jo muß man 
Thon beim Schneiden wo möglich für eine gute Stellung der Bögen 
jorgen. Bei warmem trorenem Wetter werden die Ruthen jpröde und 
ſpringen gerne ab, daher man das Ruthenbiegen bei etwas feuchter Luft, 
des Morgen? und Abends oder nach eingetretenem leichten Regen vor— 
nehmen fol, jedenfalls frühzeitig und fogleich nach dem Schneiden, weil, 
wenn ſchon Saft in der Rebe ift und die Augen aufgelaufen find, die- 
jelben Yeicht abgejtoßen werden fünnen. 

Das Befejtigen der Bögen an den Schenfeln oder am Pfahl ges 
Tchieht durch einen Glanf (Gelenf) von dünnen Weiden, die man Band- 
weiden nennt. 


Das Haden. 


Durch dag Haden, in manchen Gegenden Graben, Umkehren ge— 
nannt, wird der Boden gelodert und für die Aufnahme von Luft, Wärme 
und Regen tauglich gemacht, auch) von Gras und Unkraut gejäubert. 

Da3 Haken geſchieht gewöhnlich den Berg hinauf, wodurch der 
Boden den Berg Hinunter gefchafft und die obere Zeile nach und nad) 
von Erde entblößt wird. Um die zu vermeiden, werden vor dem Haden 
Anfälle oder jogenannte Hadjchläge gemacht, d. h. e& wird vom untern 
Ende des Weinbergs Hinter der Iekten Zeile der Boden aufgehadt und 
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die Erde an das obere Ende, den Kopf getragen. Kann übrigens diefer 
oberjten Zeile durch Ausichlagen von Gräben oder auf andere leichtere 
Weile Erde gegeben werden, jo fann das Hintragen von Erde vom 
untern Ende des Weinbergs unterbleiben, dagegen muß jedenfall3 der 
Boden aufgehadt und die Erde in die untern Zeilen des Weinbergs ge⸗ 
worfen werden. Iſt ein Weinberg durch Mauern oder Raine in mehrere 
Beete (Gräben) abgetheilt, ſo kann der Boden (Hackſchlag) vom untern 
Ende des zweiten Beets auf den obern Theil des erſten Beets geworfen 
werden, wodurch manche Arbeit erſpart wird. 

Sind die Beete ſchmal, ſo wird hie und da ſtatt den Berg hinauf 
in die Quere gehackt, deſſen ungeachtet muß für Hackſchläge geſorgt 
werden, weil beſonders an ſteilen Bergen auch viel Boden durch Regen 
abgefloßt wird. 

Das Hacken geſchieht in der Regel mit dem zweizinkigen Karſt, 
indem man mit demſelben am leichteſten in den Boden einhauen und 
die Erde aufziehen kann, in den Weinbergswegen (Furchen) oder wo 
überhaupt der Boden ſehr hart iſt, wird auch die Reuthaue dazu 
verwendet. In der Bodenſeegegend wird das Graben mit dem Spaten 
verſehen, wobei 0,14 Meter tief geſtochen wird, bei Ravensburg mit 

einer Gabel von 8 Zinken, Furke genannt. Man hackt etwas ſchief in 
den Boden, wobei, wenn gut und tief gehackt werden ſoll, der Karſt 
fo tief in den Boden kommen ſoll, als die Zinken lang find, hier⸗ 
auf zieht man die Erde gegen fich jo, daß der obere Theil unten zu 
liegen fommt, und der Boden umgefehrt wird. In älteren Weinbergen, 
wo die Wurzeln in der Tiefe erſtarkt find und fich ausgedehnt haben, 
darf tiefer gehadt werden als in jungen Anlagen, weil bei lebtern die 
Wurzeln noch feiner find und weniger tief liegen, weshalb bier nur jeicht 
gehadt werden darf. Dieſe Arbeit ift, wenn immer möglich, vorzunehmen, 
ehe die Fruchtaugen angetrieben haben, indem bei jpäterem Haden die 
auzgetriebenen Augen abgejtreift werden. 

Frühes Haden Tann, wenn noch Kälte eintritt, injofern jchaden, 
als die Kälte, ſowie Schneewaffer und Eis in den Boden bis zu den 
Wurzeln dringt, den erjtern erfältet und Yebtere frank macht. Tritt dann 
warme Witterung ein, jo wird der Trieb der Reben dadurch zu ſchnell 
erweckt, wodurch, wenn fpäter Froft kommt, die Reben weit mehr Scha= 
den nehmen, al3 wenn bei fpäterem Haden der Boden länger gejchlofjen 
bleibt. Bei nafjem Wetter ſoll gleichfall3 nicht gehadt werden, weil der 
Boden dabei zu viel Feuchtigkeit aufnimmt und derjelbe durch dag Ge— 
ſchäft jelbft wieder allzujehr zufammengetreten wird. Auch auf die 
Bodenart muß Rüdficht genommen und ein warmer Boden früher ala ein 
falter gehadt werden. Womöglich Toll dieſes Gefchäft vorgenommen 
werden, bevor die Rebe ftark getrieben Hat, indem ſonſt viele Augen 
abgeftoßen werden. Die gewöhnliche Zeit ift der Monat April, doch 
wird daffelbe in ſpäten Jahrgängen auch erjt zu Anfang des Monats 
Mai beendigt. 
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Das Pfählen. 


Das Pfählen Toll den Rebſtock gegen Verletzungen durch ftarfe 
MWinde und Stürme, theilmweife auch gegen Hagel jchüßen, hauptjächlich 
aber fol es dazu dienen, um den Rebſtock mit feinen Schenkeln und 
. Bögen, fowie mit den jungen Trieben an den Pfahl binden und dem— 
jelben dadurch eine regelmäßige Stellung geben zu können, damit der Wein- 
berg gehörig bearbeitet, die Sonnenftrahlen auf Boden, Nebe und Trauben 
möglichjt vollftändig einwirken und Luft und Wärme ungehindert durch 
den Weinberg ziehen können, indem durch all dies die Zeitigung des 
Rebholzes, ſowie der Trauben wejentlich gefördert wird. Die Pfähle 
werden gewöhnlich aus tannenem Holz gefpalten und follen 1,7 Meter lang 
und mindeſtens 2 Gentimeter jtark fein. Hie und da werden auch Pfähle 
von eichenem Hola verwendet, die, teil: daſſelbe weit langſamer al3 das 
tannene Holz fault, etwas fürzer, dagegen aber jedenfall3 jo ſtark als 
jene fein müſſen. Eichene Pfähle von grünem Holz werden gerne krumm, 
daher diejelben nach dem Spalten mindeſtens ein Jahr der Luft und dem 
Regen ausgejeßt und dabei gut bejchtwert, auch anfänglich hie und da 
mit Waſſer begojfen werden müſſen, damit fich die Lohe Herauzzieht und 
dag Austrocknen befördert wird. Statt der Pfähle werden neuerer Zeit 
auch Rahmen (fiehe oben) zum Anhängen der Reben gebraucht. In der 
Bodenfeegegend verwendet man dazu bei der etwas hohen Erziehungsweiſe 
und den jtarfen und langen Trieben der Rebe, in Folge der climatifchen 
Verhältniſſe, jtatt der Pfähle ſchwache Stangen von 2,8 Meter Länge, 
(jog.) Steden. 

Bor dem Einjteden der Pfähle müſſen diefelben wenigſtens an einem 
Ende etwas gejpibt werden, damit fie tiefer und beifer in den Boden 
gehen. Die Spite des Pfahls joll, damit er feit fteht, noch in den un— 
gebauten (ungehadten) Boden kommen. Das Einjteden der Pfähle ge- 
Ichieht gewöhnlich mit dem Pfahleifen, das fich der Arbeiter an den rechten 
Fuß ſchnallt und womit er dann den Pfahl unten faßt und etwa 0,2 Meter 
tief in den Boden drüdt. In denjenigen Weinbaugegenden, wo der Wein- 
berg3boden mit vielem Steingeröll vermifcht it, wie 3. B. im Kocher: 
thale, werden die Pfähle mit einem eifernen oder hölzernen Hammer ein- 
geichlagen. 

In der Regel Toll jeder Schenkel je einen und der Kopf zum An— 
binden der Kopftriebe gleichfall3 einen bejonderen Pfahl befommen; das 
Letztere wird jedoch in manchen Gegenden und bei alten Weinbergen öfters 
ganz unterlaffen und die Kopftriebe dann an die Schenfel gebunden. Bei 
einer furzen Erziehungsweife, wie im Jagſt- und Tauberthale, erhält der 
Stock, auch wenn er 2 Schenkel befommt, häufig nur einen Pfahl, was 
aber, weil die Neben zu nahe auf einen Bündel zufammen fommen, und 
dies mit verjchiedenen Mebeljtänden verbunden ift, nicht fehr zweckmäßig 
ericheint. Bei der Schenkelerziehung erhält der Stod gleichfalls nur einen 
Pfahl. Bei der gejtredten Erziehung wird ein Pfahl an den Kopf und 
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zwei Pfähle in gleicher Linie über und unter den Kopf in die Mitte gegen 
den nächiten Stock gejtedt, jo daß an diefe Pfähle die Endſpitzen der 
geitredtten Neben von zwei Stöden angebunden werden können, wodurch 
"zwei Stöde 5 Pfähle erhalten. 

Bei dem Einſtecken der Pfähle muß auf die Erziehung eines jeden 
einzelnen Stod3 Rüdficht genommen und alfo bei langen Schenfeln weiter, 
bei fürzeren enger gepfählt werden. Kommt der Pfahl bei langen Schen- 
keln zu nahe an den Stock, jo muß der Bogen zu weit an dem Pfahl 
hinauf gebunden werden, was nicht nur einen nachtheiligen Einfluß auf 
die Zeitigung der Trauben, fondern auch den mweitern hat, daß die jungen 
Hölzer bald über den Pfahl hinauswachſen und nicht mehr angebunden 
werden können. Wird der Pfahl bei furzen Schenfeln zu weit vom 
Stocke geftellt, jo kommt der Bogen zu nieder zu ftehen, wodurch die 
unteren Zrauben auf den Boden zu liegen fommen und gerne anfaulen 
oder durch Inſekten 2c. bejchädigt werden. Gewöhnlich foll der Bogen 
0,3 Meter über dem Boden ftehen. Hat ein Stock 3 Schenkel, jo wird 
oberhalb des Kopfes ein Pfahl rechts, der andere links und der dritte 
in einer geraden Linie vom Kopf hinaufgeftedt und darnach alſo auch 
die Schenkel gezogen und angebunden. 

Das Pfählen ſoll jogleich nach dem Haden, ſowie der Boden etwas 
abgetrodnet ijt und jo lange der Untergrund noch Feuchtigkeit hat, vor= 
genommen werden, damit die Pfähle gut und tief gejtedt werden können. 
Bei naſſem Wetter ift daffelbe zu unterlaffen, weil der Boden dabei zu 
ſehr zufammengetreten würde. 


Das Anhängen. 


Das Geichäft des Anhängens befteht in dem Anbinden der Zapfen 
oder Bögen an den Pfahl, wozu über den Winter zugerichtete dünne 
Weiden benügt werden, welche Arbeit gleich nach dem Pfählen vorzu— 
nehmen ijt, jo Yange die Vegetation der Neben noch nicht zu weit vorge: 
Ichritten ift. Ein fpäteres: Anbinden ift nachtheilig und erſchwert die 
Arbeit. Der Bogen darf nicht quer, jondern er muß fo angehängt wer— 
den, daß derjelbe den Berg hinauf oder hinunter und der Schnabel, wo 
möglich, nicht gegen oben, jondern gegen den Boden fieht, damit die fünf: 
tigen Traghölzer am Hintern Theile des Bogen? gegen oben zu ftehen 
fommen und beim Zwicken (Verbrechen) leicht erfannt werden. können. 
Es muß dabei darauf gejehen werden, daß der Bogen oben und unten 
feft am Pfahl anliegt und feſt angebunden werden Tann, damit derjelbe 
nicht durch jeden Wind zum Schaden der Trauben beivegt wird. Hat 
der Schenkel zwei Bögen, jo werden fie auf beiden Seiten des Pfahls 
bie und da mit einem Glank angehängt... Sind ftatt der Bögen nur 
Zapfen angefchnitten, jo werden auch diefe mit Weiden an den Pfahl 
geheftet. Werden die Bögen nicht an den Schenkel, fondern an den Pfahl 
gebunden, jo wird mit dem Anhängen auch das Biegen verbunden. 
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Außerordentliche Frühjahrsarbeiten. 


Mit dem Anhängen der Weinberge haben die regelmäßigen Früh— 
jahrsarbeiten ein Ende, es kommen aber während des Frühjahrs neben 
dem Anlegen und Setzen neuer Weinberge (Seite 44) noch manche außer— 
ordentliche Arbeiten vor, die ein bejonderes Gejchäft bilden, und die wir 
bier furz erörtern wollen. 


a) Bas Btökefeben. 


In neu angelegten Weinbergen bleibt, auch bei aller Vorſicht bei 
der Anlage, hie und da ein Stod aus, oder geht in älteren Weinbergen 
ein alter Stock ab, diefe müfjen daher im darauf folgenden Frühjahr er- 
ſetzt werden. 

In neu angelegten Gereuthen werden fchon bei dem Zubdeden der 
Stöde mit Erde (Anhäufeln) vor dem Winter diejenigen Stöde, welche 
nicht angetrieben haben, dadurch bezeichnet, daß man das Ziel Tchief ſteckt. 
Kommt dag Frühjahr herbei, jo wird an der Stelle des fehlenden Stores 
eine Grube (Stufe) von 0,3 Meter Breite und 0,4 Meter Tiefe gemacht, 
in diejelbe etiwa3 reine, zarte Erde, Schleimfand oder Weintreber gethan 
und der Stod (Wurzelrebe oder Techjer) darauf möglichjt Frühe, damit die 
Rebe, ehe fie antreibt, in den Boden und der Stod in die Winterfeuch- 
tigfeit fommt, auf die (©. 67) angegebene Weije gejebt. Sit das Gereuth 
exit ein Jahr alt, jo kann auch noch mit der Stelze gefeßt werden. Sehr 
gut iſt es, wenn dabei der Stod oder die Rebe mit Waller angegofjen 
und neben der Erde mit Moos, Sägſpänen ꝛc. bedeckt wird. 

In älteren Weinbergen wird, wenn von einem benachbarten Stode 
feine Rebe oder fein Schenkel (Sohn) eingelegt werden kann (©. 51), 
Thon im Spätjahr nad) dem Herbit der abgegangene Stock ausgehauen, 
an deſſen Stelle eine Grube von 0,6 Meter Tiefe und 0,4 Meter Weite 
gemacht, diejelbe wo möglich zum dritten Theit mit gutem Rafen angefüllt 
und während des Winters offen gelaffen, damit Erde und Rafen durch— 
frieren, dadurch zerfallen und mürbe und fein werden. Im Frühjahr 
wird dann in die Grube ein neuer Stock (Wurzelrebe, Yechjer, Korbitod), 
nachdem er gehörig gefchnitten ift, gejebt, dabei an die obere Wand der 
Grube angelegt, unten mit loderer Rajenerde bededt und mit dem Fuße 
fejtgetreten. Hierauf füllt man die Grube bis zur Hälfte mit Erde voll, 
tritt fie nochmal3 fejt und zieht dann die übrige Erde in die Grube, bis 
fie ganz angefüllt ift. An den neu geſetzten Stod wird fofort ein Ziel 
geſteckt, damit die Stelle, wo er jteht, bei den übrigen Weinbergsarbeiten 
gut kenntlich ift und die Beichädigung deſſelben verhütet wird. Durch 
den Rafen (Wildung) ſoll der durch den alten Stock jchon etwas ausge— 
faugte Boden neu gefräftigt und dem Stode eine gute Nahrung zugeführt 
werden, damit er jchnell und gut anwächſt. Hat man feine Rafen, 
jo kann man im Frühjahr auch Compoft, abgeflößte oder andere gute 
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Erde zum Setzen nehmen, nur keinen friſchen Dünger, weil derſelbe, 
wenn er an die Wurzeln kommt, hitzt (brennt) und zum Krankwerden 
des Stockes beiträgt. Auch hier iſt es gut, wenn die Stöde mit Waſſer 
eingeflößt werden. 


b) Bas Bergruben der Reben, 


Da two das Einlegen ganzer Stöde, das Vergruben der Reben, wie 
in der Bodenſeegegend eingeführt ift, bildet dafjelbe gleichfall3 eine befon- 
dere Yrühjahrsarbeit und muß, bevor die Reben in Saft kommen, auf 
die bejchriebene Weiſe gefchehen. 

Auch in den jteilen Weingebirgen des mittlern Nedarthales, wie 

. B. bei Mundelsheim und Befigheim, wo man die Weinberge wegen 
der Koftfpieligkeit der neuen Anlage beſonders bei den vielen Mauern, 
möglichjt Tange zu erhalten fucht, kommt dag Einlegen ganzer Rebjtöde hie 
und da vor, wobei man aus einem Stock 3 bis 4 neue, junge Stöde 
machen Tann, indem jeber Schenfel oder jede Ruthe beſonders eingelegt 
und zu einem neuen Stock herangezogen wird. Durch das Einlegen 
ganzer Schenkel können überhaupt ältere Weinberge lange gut beſtockt 
erhalten werden, indem dadurch bald wieder ein neuer Stock herangezogen 
wird, daher dieſe Behandlungsweiſe überall Nachahmung finden dürfte. 


c) Bas Gereuthabwerfen. 


Dieſes Geſchäft hat auf die (Seite 76) beſchriebene Weiſe, wo möglich 
ehe der Saft in die Rebe tritt, zu geſchehen, damit der Saftausfluß 
möglichſt gehemmt und der Slock dadurch zu neuen, kräftigen Trieben 
veranlaßt wird. Sind zu der Erziehung von Wurzelreben beſondere 
Rebländer angelegt, ſo müſſen auch dort die jungen Triebe abgeworfen 
und wie in den Gereuthen die Köpfe wieder mit Erde bedeckt werden. 
Das Abwerfen der an alten Stöden gemachten Einleger geſchieht bei dem 
gewöhnlichen Schneiden der übrigen Reben. 


d) Bas Hfropfen der Beben. 


Es kommt nicht felten vor, daß fich in jungen Weinbergen Stöde 
befinden, die weniger tragbar find, oder die ganz anderen geringeren Gat- 
tungen angehören, als diejenigen find, die man jeten wollte; Hier Tann 
man, jtatt dem Aushauen und Neufeben der Stöde, die alten pfropfen 
(zweigen, beljen), wodurch man jchneller wieder zu einem tragbaren Stod 
fommt. Man pfropft mit jungem, einjährigem Holz auf die Stange des 
alten Stod8, zu welchem Zweck man den Stod 0,3 Meter tief aufräumt, 
die Stange unter dem Kopf abjägt, fo daß dieſelbe über dem erſten oder 
zweiten Gelenke noch eine Länge von 5 Etm. hat und macht den Schnitt 
mit der Happe eben. Hierauf Tpaltet man die Stange in der Mitte, 
jedoch ohne Verlegung des Marks, bis zum nächiten Gelenk etwa 5 Ctm. 
lang mit der Happe oder mit einem Meißel, bindet aber — die Stange 
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am Gelenke fejt mit einer Weide, damit der Spalt nicht weiter gebe, 
jchneidet den einzufeßenden Zweig von einem gefunden Fräftigen Stock, 
den man genau kennt, auf beiden Seiten feilförmig zu, jo lang der Spalt 
it, jo daß auf der einen Ceite dag Mark fichtbar it, hütet fich jedoch 
dafjelbe zu verleten, treibt den Epalt durch den Meißel oder die Happe 
ſanft außeinander und fehiebt den zugefchnittenen Zweig in denjelben ein, 
fo daß der Splint deſſelben am Splint der Stange genau anliegt. 

Zweckmäßiger ijt eg jedoch, zwei Zweige einzufegen, indem ein Zweig 
durch den Starken Caftzufluß leicht erfäuft werden fann, in welchem Falle 
man darauf jehen muß, daß die Rinde der Ziveige und diejenigen des 
Haljes genau auf einander paffen. Bei dem Zujchneiden des Zweiges 
(Reife) darf am untern Theile defjelber das Mark fichtbar fein, oben 
aber nit. Man fängt mit dem Schnitt an einem Auge an und gibt 
dem Zeig einen Eleinen Abſatz, damit derjelbe feit auf der Stange auf- 
fit. Nach dem Einjegen des Zweigs wird der obere Spalt mit etwas 
Bapier bedeckt, damit fein Unrath in denjelben fallen kann, der Abſchnitt 
und der Spalt auf beiden Ceiten mit Baumwachs verjtrichen, der letztere 
mit Leinwand, die zuvor mit zerfloffenem Unjchlitt und Harz getränft 
worden ift, verbunden, damit fein Saft auzfließen kann und derfelbe mit 
Baſt oder Weiden befeftig. Zur Erhaltung der Teuchtigfeit legt man 
um die Leinwand Moos, 2 Gentimeter did, und dedt dann die Stange 
wieder mit Erde zu, jo daß von dem eingefeßten Zweig ein Auge unter 
und 2—3 Augen über die Erde zu ftehen kommen. Oben wird ber 
Zeig gleichfall3 mit etwas Baumwachs bejtrichen, damit das Mark nicht 
austrodnen kann; auch kann man zu Abhaltung von Kälte und ftarfer 
Hitze denjelben oben mit Moos, Sägfpänen, Gerberlohe ꝛc. bedecken. Der- 
jelbe wird durch ein Kleines Pfählchen bezeichnet und nach dem erften 
und zweiten Jahre bis auf dag unterm Boden befindliche Auge abge- 
worfen und dadurch ein neuer Kopf gezogen. Sind zwei Zweige eingefet 
worden und beide gerathen, jo wird nach dem erjten oder zweiten Jahre 
der geringere herausgeſchnitten und nur einer zum tod herangezogen. 
Während diefer Zeit werden auch alle aus dem eingeſetzten Zweig getriebene 
Thauwurzeln abgejchnitten, indem folche dem Gedeihen und der Tragbar- 
feit de3 Stocks Eintrag thun würden. Gut ift es, wenn die Zweige, 
bevor man fie einjeßt, 1—2 Tage einen Zoll tief in's Waſſer gejtellt 
werden, bejonders wenn fie ſchon früher gefchnitten, oder von weiter her 
bezogen wurden. | 

Im Uebrigen ift diefe Manipulation bezüglich des Gelingen ſehr 
zweifelhaft und deshalb nicht zu empfehlen. 


e) Bas Grabenausfdlagen. 


Zum Auffangen und Ableiten des Waſſers befinden fich in vielen 
Weinbergen Gräben, in welchen fich häufig Erde und Echlamm ans 
ſammeln, die von Zeit zu Zeit ausgeſchlagen werden müffen, damit das 
Waſſer fich gehörig anfammeln und von dort ablaufen kann. Dieſes 
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Ausſchlagen muß regelmäßig im Frühjahr vor dem Haden gejchehen, 
um mit der außgejchlagenen Erde da3 Haupt der Gräben zu bededen. 
Mit diefem Geſchäft kann auch das Ausſchlagen der gewöhnlich unten 
an den Weinbergen zum Auffangen des Waſſers und der Erde befind- 
lichen Erd- und Wafferlöcher, ſowie auch die Reinigung der Wege und 
Staffeln verbunden werden. | 


f) Bas Rainpritfchen. 


Die in den Weinbergen befindlichen Grasraine werden theil® durch 
die Winterfälte, theils durch die Hiße, bejonders wenn fie den Wirkungen 
. der Gonnenftrahlen ſtark ausgeſetzt find, locker gemacht, jo daß fie zer= 
fallen und der Boden abrutiht. Um fie davor zu jchügen, müfjen fie, 
To lange noch die Winterfeuchte im Boden und derjelbe weich und feucht 
ift, durch Pritjchen wieder feft gemacht werden, wodurch man fie lange 
erhalten kann. Zu dieſem Gejchäft bedient man ſich einer bejondern 
Rainpritſche, die einen Meter lang und 8—10 Centimeter breit ijt. 


g) Bas Steinelefen. 


In den Hohen und fteilen Kalfgebirgen des mittlern und zum Theil 
untern Nedarthales, des Enz, Kocher-, Jagſt- und Tauberthales ijt der 
Boden jehr häufig mit vielen Kleinen und großen Kalffteinen gemijcht, 
die zwar auf ber einen Seite die Erde vor dem Abflößen ſchützen, die 
Wärme des Bodens vermehren und die Feuchtigkeit länger erhalten, mit= 
Hin für die Rebe jehr zuträglich find, auf der andern Seite aber die Be— 
bauung der Weinberge, beſonders wenn fie von größerem Umfang find, 
erſchweren, daher nach dem Haden die größeren Steine, die bei demfelben 
zum Borfchein fommen, öfters zujammengelefen und entweder aus dem 
Weinberge geſchafft oder auf bejondere, in den Weinbergen angelegte Stein 
haufen, jogenannte Steinmauern zufammengetragen werden, woraus in 
manchen Orten ein befonderes Gefchäft, das jogenannte Steinelefen ge= 
macht wird. 


Das erite Felgen (Rauhfelgen). 


Mit dem erften Felgen der Weinberge, das im Jagſt- und Tauber= 
thale Brachen, am Bodenfee Falgen und in einzelnen Gegenden Rühren, 
oder weil der Boden vom Haden noch rauh daliegt, auch Raubfelgen 
genannt wird, beginnen die Sommerarbeiten. Mit diefer Arbeit Toll 
nicht früher begonnen werden, ala bis die jungen Schoffe an den Reben 
ziemlich erftarkt find, indem fie fonft leicht abgejtoßen werden, doch darf 
dafjelbe auch nicht zu Lange und namentlich nicht bis gegen die Blüthe 
im Anftand gelaffen werden. Die befte Zeit, je nad) dem Triebe der 
Weinberge, ift das Ende de Monats Mai oder der Anfang des Monats 
Juni. Der Zweck des Raubfelgeng ift, den vom Haden noch aufgewor— 
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fenen Boden zu ebnen, die vorhandenen Erdſtücke (Schollen) zu zerkleinern 
und überhaupt den Boden zart und nach der Weingärtnerfprache „mohl“ 
zu machen, damit derfelbe der Wärme und den fonftigen Einflüffen der 
Witterung mehr zugänglich ift; ferner das nach dem Haden wieder an— 
gewachjene Unfraut auszurotten, zu welchem Behuf unter den Rebftöden _ 
mit Sorgfalt gefelgt und befonders das Tlechtgrag, das den Boden außer: 
ordentlich augmergelt, entfernt werden muß. In manchen Orten, wie 
3. 8. in Untertürfheim, wird dag Unkraut nach dem Telgen aufgelefen 
und aus dem Weinberg geſchafft, damit dafjelbe nicht wieder neu an- 
wachjen und durch Ausfallen de Samen? fich nicht vermehrten Tann, 
was jehr zweckmäßig erfcheint. Auch das hie und da gebräuchliche Aus— 
hauen der Unfrautbüfche nad) dem Anhängen ift für die Reinhaltung 
der Weinberge jehr empfehlungswerth. Der dritte Zweck des Felgen iſt 
das Zudecken der Köpfe an den Rebitöden, die beim Haden offen ge- 
Yaffen oder nach demfelben twieder aufgeräumt worden find, damit fie 
von der Sonne nicht ausgebrannt werden. 

Das Telgen wird mit einer furzen, unten aber breiten Haue ver- 
richtet, die wohl etwas gejchärft fein darf, damit der Boden gehörig 
durchgearbeitet werden Tann, auch muß dafjelbe aus diefem Grunde etwas 
tiefer al8 das zweite Felgen (5—8 Gentim. tief), und bei trodener Witte- 
rung und trodenem Boden gejchehen, indem ſonſt der angegebene Zweck 
gar nicht erreicht werden kann, vielmehr bringt das Telgen bei naffer 
Witterung und naſſem Boden durch dag Gelbwerden der Rebſtöcke mehr 
Schaden als Nuten, namentlich jollen dabei die ftärferen Tihaunieder- 
ſchläge dem Trollinger jehr Tchädlich fein. 

Bei allen Arbeiten mit der Haue arbeitet man in der Regel gegen 
den Berg, d. h. denjelben hinauf, jo daß die Erde vom Berg herabge- 
zogen wird, beim Felgen wird aber an jteilen Bergen mit vielen jchmalen 
Mauerabjähen in einzelnen Gegenden, wie im mittlern Nedarthale bei 
Poppenweiler, den Berg hinunter gearbeitet, jo daß die Erde den Berg 
hinaufgezogen wird, was injofern als angemeſſen erjcheint, weil dadurch 
der Boden dem betreffenden Weinbergsbeet mehr erhalten und das öftere 
Erdentragen erjpart wird. Doch ift Iehtere Verfahrungsweiſe jehr müh— 
ſam und daher im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 


Das Verbrechen (Zwiden). 


Das Berbrechen oder Zwicken iſt die Vorarbeit zu dem Schneiden 
des nächſten Jahres. Wie bei diefem, jo Toll auch durch das Verbrechen 
bewirkt werden, daß der Rebjtod jeine Kräfte nicht in nublofen Trieben 
verichwende, jondern diefelben hauptfächlich zu der Ausbildung zahlreicher 
und jchöner Früchte, ſowie eines Fräftigen Tragholzes veriwende; es ift 
deßwegen, neben dem Schneiden, die wichtigjte Arbeit in den Weinbergen 
und muß mit aller Umficht vorgenommen werden. Bei dem Verbrechen 
wählt man die fünftigen Trag- (Wach3-) Hölzer aus, wozu man die aus 
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den hinterften Augen zunächſt dem Schenkel ausgewachſenen Ruthen nimmt, 
die, wenn gut. gebogen und angehängt worden ijt, zunächſt dem Pfahl 
ſtehen jollen. Man läßt gerne ein Holz mehr, ala man im Fünftigen 
Frühjahr beim Schneiden braucht, ftehen, damit, wenn eines während des 
Sommers oder beim Deden verunglüdt, dafjelbe durch das überflüffige 
erjegt werden Fan, jo daß man alfo, wenn man dem Schenkel einen 
Bogen und einen Zapfen geben will, 3 Traghölzer heranzieht. Hat mar 
diefe ausgewählt, jo werden alle übrigen Triebe am Bogen 2—3 Augen 
oberhalb der angejebten Traube mit der Hand abgebrochen (abgeziwidt), 
wobei man darauf zu jehen hat, daß nicht zu kurz gezwidt wird, indem 
ſonſt die vorhandenen Trauben nicht die gehörige Bedeckung erhalten, und 
die Traube am oberſten Auge gerne abfällt oder in der Ausbildung zurüde 
bleibt. Iſt der Bogen gezwickt, jo werden auch die überflüjfigen Triebe 
an den Zapfen Hinter dem Bogen und an dem Schenkel auf ähnliche 
Weile, wie am Bogen abgebrochen; wenn fich an dem Schenfel feine 
Trauben befinden, oder wenn man die Triebe nicht ala junges Holz 
nachziehen will, jo werden fie in der Regel an demjelben ganz befeitigt, 
jo daß derſelbe als ganz gejäubert dafteht. Auch die Kopftriebe werden, 
inſoweit fie nicht zur Nachzucht beftinnmt find, abgezwidt. Durch das 
Abzwicken einzelner Triebe wird der Saft, der zum ferneren Wahsthum 
derjelben gedient Hätte, zurückgedrängt und den zurüdjtehenden Tragreben 
und Trauben zugeführt. | 
Neben den angeführten Trieben befinden fich aber auch noch an 
den nicht abgeziwicten Traghölgern Seitentriebe, jogenannte Eber- oder 
Aberzähne (Geizen), die, damit der Rebſtock mehr Luft befommt und die Saft- 
eireulation mehr in die Hauptrebe geleitet wird, entweder ausgebrochen 
oder abgeziwict werden müfjen. Das Ausbrechen der Aberzähne, obgleich 
in vielen Weingegenden üblich, iſt jchon vielfach getadelt worden, weil 
Durch dafjelbe dag nebenjtehende Auge verlegt, auch durch die Unter: 
brechung des Gaftzufluffes in die Ceitentriebe da3 Auge zu jehr anges 
trieben werde, hiedurch aber im Winter und Frühjahr mehr dem Erfrieren 
ausgeſetzt ſei. Unzweifelhaft ift e3, daß durch das Ausbrechen der Aber- 
zähne die Mugen mehr hervortreten, größer und runder werden und da— 
her auch mehr Fruchtbarkeit verfprechen, während an Stöden, an welchen 
die Aberzähne nicht ausgebrochen wurden, doch auch feine Abnahme der 
Fruchtbarkeit bemerkt wird. Die richtige Behandlung wird daher auch 
hier von der Triebfraft des Bodens und der Rebe, ſowie von der Erziehung 
der lebteren abhängen. St die Triebkraft ſchwach und die Erziehung 
eine niedere, jo werden auch die Mberzähne zur Zeit des Zwickens noch 
ſchwach und markig fein, jo daß das Herausbrechen derjelben das Auge 
nicht bejchädigt, jondern daſſelbe Fräftigt. Iſt aber der Trieb ſtark, find 
die Aberzähne etwas lang gewachſen und hat ſich ſchon eine ftärfere 
Rinde und etwas Holzartigeg am Auswuchs aus der Nebe gebildet, fo 
Tann e& beim Augbrechen Häufig nicht vermieden werden, daß nicht auch 
ein Theil der Rinde von der Rebe Herunler geriffen und dadurch das 
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Auge befchädigt wird. In ſolchen Fällen ift daher das Abzwicken der 
Aberzähne etwa 2 Centimeter hoch über dem Ausbruch zweckmäßiger ala 
da3 Ausbrechen. 

Aus den angeführten Gründen und vielleicht auch aus reiner Ge— 
wohnheit wird das Verbrechen in den einzelnen Weinbaugegenden Würt- 
temberg3 ſehr verjchieden behandelt. | 

Sin, der oberen Nedargegend und am Traufe der Alp werden die 
Schenkel bis auf die zur Nachzucht bejtimmten Hölzer meisten? von allen 
Trieben gereinigt und die Aberzähne ausgebrochen, während in Tübingen 
alle Triebe auch an den Schenfeln, und ebenſo auch die Aberzähne blos 
abgezwickt werden, damit die Trauben mehr Schub vor den falten Win- 
den erhalten. | 

Im mittleren Nedarthale wird, namentlih in den hohen Bergen, 
wo der Trollinger vorherrfchend iſt, nicht ausgebrochen, fondern nur bald 
abgezwidt, was den Vortheil gewährt, daß durch die fich bildenden fog. 
AUberzähne die Trauben vor dem Braten gejchübt werden. 

Im untern Nedar-, jowie im Weingberger- und Zaberthale werden 
die Schenkel von den Trieben gereinigt, die Aberzähne an den Fünftigen 
Bogreben ausgebrochen, an den Zapfen aber blos abgezwict. 

Im Remsthale wird, wie im mittlern Nedarthale, meiftens nur 
abgezwickt, und nur in einzelnen Orten die AUberzähne, bejonder3 wenn 
fie ſtark find, ausgebrochen. 3 | 

Im Kocherthale wird, bei dem magern Boden und dem jchwachen 
Triebe der Reben, in manchen Orten gar nicht verbrochen oder gezwickt, 
und im Jagſt- und Zauberthale wird dies in vielen Orten regelmäßig 
unterlaffen, dagegen werden die Triebe jpäter, gegen da8 Ende des Monats 
Auguft abgefchnitten. Nur in jungen -Fräftigen Weinbergen werden bie 
und da beim erjten Heften die Aberzähne (Geizen) ausgebrochen und die 
Reben, welche Trauben haben, etwas abgezwidt. 

In der Bodenfeegegend dagegen werden bei der ſtarken ZTriebfraft 
der Neben twieder alle überflüffigen Triebe weggenommen und auch die 
Aberzähne ausgebrochen. 

Die Zeit des Verbrechen? oder Zwickens hat fich gleichfalls nach 
der Triebfraft der Reben zu richten, ein allzufrühes Zwicken iſt jedoch 
nicht zu empfehlen, weil, jo lange die Triebe noch feine 30 Gentimeter 
Yang gewachſen find, die oberjten Trauben ihrer Bededung beraubt werden 
und die abgeziwidten Triebe bald wieder Aberzähne nachtreiben, welche 
nachher üppiger werden, als ein angezwidtes Holz. 

Da durch das Zwicken Verwundungen bewirkt werden, was Gto- 
ungen hberbeiführt, ſo iſt diefe Arbeit nur bei trodener warmer Witterung 
vorzunehmen, andernfalls für die jungen Träubchen Nachtheile entjtehen. 

Die geeignetjte Zeit it zum Zwicken unmittelbar vor und während 
der Blüthe. 


Die Weinbergsarbeiten, 103 


Das Heften, 


Dieſes Gejchäft ift bei jungen oder jtarfwüchfigen Reben fchon vor . 
der Blüthe zu empfehlen, damit bei etwa eintretender naſſer Witterung 
während der Blüthe die Träubchen Luft behalten und nicht wie e8 häufig 
der Tall iſt, exjtiden. Bei den weniger üppigen Rebjorten it dagegen 
das Heften erjt nach der Blüthe wohl zuträglidh. 

Das Anbinden erfolgt mit Stroh; man nimmt 1 bis 2 Halme, - 
umwindet damit Triebe und Pfahl und befejtigt diejelben durch einen 
fogenannten Zwirn. Roggen oder Einkornſtroh, auch Rahmſchaub (Binfen) 
bilden das beſte Material hiezu, wogegen Gerjten= oder Dinfeljtrod weniger 
haltbar ift. 


Das Einfürzen, 


Das Einfürzen der Reben iſt erſt in der neueren Zeit von intelli- 
genten Weinbergbefitern in Anwendung gebracht, und als jehr zwedmäßig 
empfohlen worden. Es bejteht darin, daß man nicht nur die nicht zu 
Traghölzern bejtimmten Reben vor der Traubenblüthe abkürzt (abzwickt), 
fondern auch die Traghölzer ſelbſt, jobald fie die erforderliche Länge er= 
Yangt haben, was, bejonder3 bei Reben mit furzer Erziehung, bald nad) 
der Traubenblüthe gefchehen kann, wobei dann aber, damit der Saftumlauf 
nicht ganz gehemmt wird, die Aberzähne nicht ausgebrochen, jondern nur 
abgezwict werden dürfen. Durch diejes Einfürzen, worunter wir hier 
Hauptfächlich nur dasjenige der fünftigen Traghölzer verjtehen, weil das 
Einfürzen der übrigen Triebe jchon bei dem Zwicken gejchieht, ſoll durch 
die Zurücddrängung des Saftes gegen den untern Theil der Rebe ein 
Starkes, kräftiges, Turzgegliedertes Tragholz erzeugt werden, dag im fol- 
genden Jahre nicht nur viele, jondern auch ſchöne und vollkommene Trau- 
ben hervorzubringen, und daher jehr zur Erhöhung des Ertrag? der Wein- 
berge beizutragen im Stande ift. Gegen diefe auf ganz natürlichen 
Grundſätzen beruhende Behauptung läßt fich nichts Weſentliches einwenden, 
auch hat der Verfaſſer dieſer Abhandlung das Einkürzen der Tragreben 
bei einem alten Rieslingweinberge ſchon ſeit mehreren Jahren in Anwen— 
dung gebracht und ſeit dieſer Zeit einen ſehr befriedigenden Ertrag von 
dem Weinberge bekommen. | 

Die Einfürzungsmethode wird fich jedoch Hauptjählic nur in An— 
wendung bringen laſſen bei Reben mit furzer Erziehung, aljo namentlich 
beim Rieling, Traminer, Silvaner, mittleren Beltliner ıc., ſowie in 
Gegenden, wo wegen der magern Bodenbefchaffenheit ohnedieß eine Furze 
Erziehungsweije mit Halbbogen und Zapfen eingehalten werden muß, wie 
3. B. im Kocher, Jagſt- und Zauberthale, indem Hier dag Einfürzen 
der Tragreben bald nad) der Traubenblüthe zuverläffig jehr zu deren 
Erfräftigung und größerer Tragbarkeit beitragen würde. 

Bei Reben mit langer Erziehung wird dag Einfürzen der Tragreben 
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weniger angemefjen exrjcheinen, weil es längere Zeit nach der Blüthe an= 
jtehen wird, bis die Nebe ihre gehörige Länge zu einem weitern Bogen 
erlangt bat und das Einfürzen fajt mit dem Ueberhauen zufammenfallen 
würde, auch dann das untere Holz ſchon mehr ausgebildet ift, wodurch 
das Einfürzen nicht mehr die erwartete Wirkung haben kann. 


Das zweite Felgen. 


Durch dag zweite Felgen ſoll nicht nur das wieder gewachfene 
Unkraut vertilgt, fondern auch der Boden dem Eindringen der Wärme, der 
Luft und Feuchtigkeit wiederholt geöffnet und dadurch das Wachsſthum 
und die Beitigung der Trauben befördert werden. Namentlich follte auch 
bei ſehr trocener Witterung das Yelgen nicht unterlaffen werden, weil - 
ein lockerer Boden fich weit mehr als ein ſtreng gejchlofjener erivärmt, 
Luft und Feuchtigkeit weit eher ala im gejchloffenen zu den Wurzeln 
dringen läßt und erfahrungsmäßig den Thau mehr anzieht. 

Das zweite Felgen darf jedoch nicht fo tief wie das erſte gejchehen, 
jondern der Boden höchſtens 2 Gentimeter aufgerührt werden. Es ſoll 
diefe Arbeit im Monat Juli bei gut abgetrodnetem Boden vorgenommen 
werden, während folches bei eriweichtem Boden nachtheilige Folgen für 
da3 Laub, namentlich beim Trollinger, nach fich zieht. Auch ein Tpäteres 
Felgen im Monat Auguft bei großer Hite kann ſehr jchädlich fein, weil 
um diefe Zeit die Trauben gerne braten, Hauptjählih die Troflinger. 
Sit viel Gras und Unkraut im Weinberg, was in nafjen Jahrgängen 
bejonder3 in kühlem Boden nicht jelten der Fall ift, jo ift es zweckmäßig, 
wenn der Weinberg vor dem Felgen ausgegrast und das Unkraut aus 
demjelben geſchafft wird, damit fich daſſelbe durch Ausfallen des Samen? 
nicht weiter verbreitet. 

An manden Weinbaugegenden, wie 3. B. theilweije im Stocherz, 
Jowie im Jagſt- und Tauberthale, weiß man von einem zweiten Felgen 
nicht viel und noch weniger von einem dritten, welches Unterlaffen nur 
darin jeinen Grund finden kann, daß in dem magern Kalkboden fich 
weniger Unkraut zeigt, al3 in anderem fräftigern Boden. 

In der Bodenjeegegend, two wegen der öfteren Regen und der ftarfen 
Thauniederjchläge das Gras in den Nebländern jehr üppig wächst, 
wird mit dem zweiten Felgen noch ein bejonderes Gefchäft, dad Jäten 
oder Grasausziehen verbunden. Das Grasausraufen ijt dem Aufhängen 
vorzuziehen, weil bei Letzterem der Camen ausfällt und Hiedurch das 
Unfraut in dem Boden fortwuchert. 


Das zweite Heften. 


Nach dem erjten Binden und der Traubenblüthe geht das Wachen 
der jungen Schöffe Big zur Bildung der Traube immer noch rajch fort, 
daher dasjenige, was nachgewachjen ift, wie beim erſten Binden, mit Stroh 
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an den Pfahl gebunden werden muß, was man in den Gegenden des 
Nedarthales Heften Heißt, wahrfcheinlich weil die Schoſſe ſchwächer find 
und daher Fein jo jtarkes und feites Band mehr erfordern. 

Sind die erjten Bänder durch die Winde Yosgeriffen worden, fo 
werden beim Heften wieder neue angelegt, auch werden da, wo das Aus—⸗ 
brechen der Aberzähne üblich ijt, beim Heften die an den Tragreben 
(Wachshölzer) neu getriebenen Aberzähne abermalen ausgebrochen, um 
die Reife des Holzes zu befördern. 

In den bereit3 angeführten Gegenden, wo die Triebfraft der Rebe 
ſchwach ift, wird, wie dag zweite Felgen, auch öfters dag Heften unterlaffer. 
Daflelbe wird, je nachdem fich neue lange Schoffe zeigen, entweder vor, 
oder nad dem zweiten Felgen vorgenommen. 


Das Meberhauen und Ausflügeln. 


Eind die Trauben ausgewachſen und fängt da® Holz; von unten 
an zu zeitigen, jo werden die Tragreben, die über den Pfahl Hinausge- 
wachten, nach der Pfahlhöhe abgefchnitten, wa® man Weberhauen, Ver- 
bauen und in der Taubergegend Laubjchneiden nennt. Sind an einzelnen 
Stöcken kurze Pfähle oder ift ein Schenkel hoch angehängt, jo wird etwas 
ob dem Pfahl abgejchnitten, damit die Fünftige Tragrebe ihre gehörige 
Länge erhält. Außerdem werden auch die an dem übrigen Holze, dag 
früher abgezwickt wurde, jtark gewachjenen Nebentriebe theils aus-, theils 
abgebrochen, was Ausflügeln oder Ausbrechen genannt wird. 

Der Zweck beiderlei Arbeiten beſteht darin, den Zug des Saftes 
gegen oben, und dadurch auch das weitere Wachfen der Rebe zu unter- 
brechen und auf die Zeitigung des Holzes einzuwirken, indem, ſowie der 
Saft zurüdgedrängt wird und ftodt, das Holz weit jchneller zeitigt, als 
wenn derjelbe feinen regelmäßigen Zug nach oben hat. Zeitigt aber da3 
“Holz, jo beginnt auch die Traube zu reifen, was man bald daran er 
fennen wird, daß die Beeren weich werden. Neben dem foll das allzu— 
ſtarke Befchatten der Trauben bejeitigt und der Sonne und warmen Luft 
mehr Zutritt zu den Reben und den Trauben verfchafft werden, was 
auf die Zeitigung beider gleichfalls einen günſtigen Einfluß hat. 

Das Ueberhauen und Ausflügeln iſt daher in vielen Fällen ein 
wichtiges Beförderungsmittel der Traubenreife und der Heranziehung eines 
vollſtändig ausgereiften Rebholzes für das nächſte Jahr. 

Daſſelbe wird häufig zu Ende Auguſts oder Anfangs September 
vorgenommen, und manche Weingärtner halten dabei den Termin Bartho— 
lomäus ein; vor dem allzufrühen Ueberhauen iſt ſich jedoch ſehr zu hüten, 
und es ſollte nie früher vorgenommen werden, als bis das Holz von 
unten herauf ſtark zeitigt, und dadurch der Saftzudrang etwas abgenommen 
hat, weil, wenn das Holz noch grün iſt und durch das Ueberhauen die 
Säfte allzuſchnell und zu ſtark zurückgedrängt werden, nicht nur die Zei— 
tigung der Trauben ins Stocken kommt, mithin eine entgegengeſetzte 
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Wirkung hervorgebracht wird, fondern auch die neugebildeten Augen Leicht 
zum Antreiben veranlabt werden, wodurch der Ertrag für das nächjte 
Jahr verloren geht. Will man deſſen ungeachtet etwas frühe überhauen, 
fo Yaffe man oben an der Rebe einige Aberzähne jtehen, damit die Cir— 
culation der Säfte nicht ganz unterbrochen wird und die Rebe, nach dem 
Auzdrude der Weingärtner, noch einigen Zug hat. 

Der angemefjenfte Zeitpunkt zum Ueberhauen ift nicht allein, wenn 
das Holz zeitigt, jondern wenn auch die Trauben ſchon weich find, in- 
dem dann feine allzuſtarke Störung in der Safteireulation zu befürchten ift. 

Das beim Ueberhauen geivonnene Laub mit den jungen Ziveigen 
wird häufig ala Viehfutter verwendet, wenn es jedoch dazu nicht nöthig 
ift, jo iſt es am angemejfenjten, man läßt dafjelbe als Dungmittel im 
Weinberg liegen, zu welchem Behufe die längeren Zweige zerjchnitten werden. 


Das dritte Felgen 


wird nicht in allen Weinbaubezirfen und auch da, wo e3 eingeführt ift, 
wie z. B. im untern Nedarthale und jeinen Eeitenthälern, nur ausnahms- 
weife vorgenommen, eines Theils um den Weinberg von dem. nachge- 
wachjenen Unfraut zu fäubern, andern Theil® um durch Oeffnung des 
Bodens, wie beim zweiten Yelgen, der Luft, Wärme und Feuchtigkeit den 
Zutritt zu erleichtern und dadurch die Traubenreife, auf die es einen 
wejentlichen Einfluß ausübt, zu befördern, daher es fehr zu empfehlen 
it. Es bat zu gefchehen, wenn die Trauben zu reifen anfangen. Die 
Vornahme dejjelben darf nur bei ganz trodenem Boden in der zweiten 
Hälfte de8 Monat? Auguft oder Anfang? September gejchehen, wobei es 
aber nicht nöthig tft, daß der Boden vollitändig aufgerijfen wird. Haupt- 
fühlih hat e3 den Zived, den Boden von dem Samen- und Wiejengras 
zu fäubern, welches bei leichterem Felgen ficherer verdorrt, als bei tiefem 
Felgen. 

Mit dem dritten Felgen find alle vor der Weinleſe vorzunehmen— 
den Arbeiten (die Sommerarbeiten) beendigt, und es bleibt für jorgfältige 
Weinbauer nur noch übrig, wenn die Trauben in der Reife ſtark vor- 
angejchritten find, die Weinberge zu durchgehen und an denjenigen 
Stöcken, an welchen die Trauben auf dem Boden Liegen, diefelben hinauf- 
zubinden, oder wenn dies nicht thunlich it, unter denjelben mit einer 
leichten Haue ein Grübchen zu machen, damit fie frei hängen und da- 
durch weniger dem Taulen und der Bejchädigung durch Inſekten ausge— 
fett find. In vielen Fällen genügt eine Unterjtüäßung durch unterlegte 
Gteinplättchen. 


Das Bandanfidneiden und Pfühleausziehen. 


Nach dem Herbit ift das Bandauffchneiden und das Pfähleausziehen 
das erſte Geſchäft. Erſteres gefchieht mit der Happe, wobei nicht nur die 
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Stroh⸗, jondern auch die MWeidenbänder aufgefchnitten werden und der 
Rebſtock vom Pfahle befreit wird. Das Pfähleausziehen erfolgt mit der 
Hand, indem man den Pfahl mit der rechten Hand erfaßt und in den 
Yinfen Arm aufnimmt und auf den Echragen legt. Lebterer wird gebil- 
det don 3 in den Boden kreuzweiſe eingeſteckten Pfählen, (am mittleren 
Nedar und in Stuttgart Rößlen genannt), auf welche die Pfähle von 
je 4—6 Stöcken gelegt werden. In manchen anderen Gegenden werden 
die Pfähle auf größere Haufen gelegt, was aber beim Ausziehen und 
Wiedereinſtecken viel zeitraubender iſt, als bei erjterer Behandlung. Bei 
Tchrägem Ausziehen brechen die Pfähle, beſonders bei trodenem Boden 
gerne ab, was forgfältig zu vermeiden ift, indem durch das Häufige Ab- 
brechen fein unbeträchtlicher Schaden entjteht. In Rottenburg bedient 
man fich zu dem Ausziehen der Pfähle in trodenen Spätjahren, wo dies 
Telben fejt in dem fteinigen Boden ſtecken, eines bejondern Inſtruments, 
des Reißers, der einen 1,4 Meter langen eichenen Hebel vorftellt mit 
einem ſchweren eijernen Hafen, womit die Pfähle gefaßt werden. 

Nah dem Ausziehen werden die Pfähle armvollweife auf den Bo— 
den gelegt, fo daß der untere Theil den Berg hinab ſieht; nachher werden 
fie entweder zum Niederlegen der Reben verwendet, oder man legt fie in 
Schrägen auf, die Weiſe ein, daß zwei Pfähle jchräg gegen einander in 
den Boden gejtoßen werden, damit fie oben ein Kreuz bilden, in das 
man dann die Pfähle einlegt, und wobei die unteren Spitzen derfelben 
auf den Boden zu TYiegen fommen, oder man macht fogenannte Pfahl- 
Taften, indem man 4 Pfähle 0,6 Meter in der Breite und 1,1 Meter 
in der Länge in den Boden ichlägt, hinten und vornen die Erde auftwirft 
und auf diefe Aufwürfe kurze Pfühle legt, auf die dann die übrigen Pfähle 
der Länge nach zu liegen fommen, jo daß fie nirgends den Boden bes 
rühren, und daher bei fchlechter Witterung Yeicht wieder abtrodnen. Dieſe 
Aufbewahrungsweife iſt für die Erhaltung der Pfähle die zweckmäßigſte. 
In hoben und fteilen Weingebirgen mit vielen Mauerabjähen werden die 
Pfähle Hie und da an die Mauern geftellt,; es hat jedoch dieſe ſowie die 
eritere Behandlungsweiſe dag Nachtheilige, daß der untere Theil derjelben 
während des ganzen Winters auf der Exde jteht, wodurch das Faulen 
des Holzes befördert wird. In der Bodenfeegegend läßt man da, wo 
dag Niederlegen der Reben nicht jtattfindet, die Togenannten Steden in 
der Erde fteden und nimmt im nächſten Frühjahr nur diejenigen heraus, 
die nicht mehr feft ftehen und daher neu zugeſpitzt werden müfjen. 


Das Bededen (Trechen) der Neben. 


Durch das Niederlegen und Bededen der Reben vor dem Winter 
ſollen die Rebſtöcke vor der Winterkälte geſchützt werden, indem vielfache 
Beiſpiele lehren, daß in ſtrengen Wintern nicht nur die unbedeckten Ruthen, 
ſondern auch die Schenkel und Köpfe erfroren ſind, wodurch häufig der 
ganze Stock zu Grunde gieng. 
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Das Beziehen geichieht theils mit Erde, theils mit Steinen oder 
mit Nafen und Pfählen. Das Deden mit Erde ift am Allgemeinften. 
Hiezu benützt man eine Breithaue von ca. 0,17 Meter Breite, hebt den 
Boden vor dem Stod der Länge nach au, wodurch ein Gräbchen gebildet 
wird, in welches das Rebholz niedergelegt wird. Man tritt mit einem 
Fuße darauf und fchafft den ausgehobenen Boden auf da3 niedergelegte 
Holz, bis folches jo bejchwert ift, daß e8 in dem Boden hält. Hiedurch 
ift mehr Garantie gegen Erfrieren der Fruchtaugen geboten, ala beim 
Beichweren mit Pfählen oder Steinen, weil bei diefem Berfahren die 
Fruchtaugen blos gelegt find. 

Das Beziehen mit Erde darf aber nicht früher vorgenommen wer— 
den, ala bis das Laub vollftändig abgefallen ift, indem fonjt, wenn grünes 
Laub mit eingededt würde, jolches durch die DBermoderung im Boden 
Schimmel erzeugt, welcher den Fruchtaugen Echaden bringt, wodurch die— 
jelben über den Winter abfaulen und taub werden. 

Bei dem Deden ijt hauptſächlich auf gute Bedeckung des Kopfes 
und der Schenkel zu jehen, indem, wenn die Schenfel nicht bedeckt find, 
diejelben gerne raudig werden und abftehen, weil auch während des Win- 
ter3 die Safteireulation nicht ganz aufhört. Bei Reben, bei welchen 
die geſtreckte Erziehungsweiſe eingeführt ift, iſt es ziwedmäßiger, wenn 
nicht ſämmtliche Reben den Berg hinauf, jondern nach der Erziehung 
ein Schenkel den Berg hinauf, der andere den Berg hinab niedergelegt 
wird, teil der Ießtere, wenn er gegen den. Berg hinauf gezogen wird, 
leicht abbredden fann. Bei dem Beziehen mit Erde muß man den 
Boden genau unterfuchen und fennen, ob er feine den Augen jchäd- 
liche Bejtandtheile enthält, indem bei dem VBorhandenjein von vielem 
Gips (Hohenhaslach) die Augen leicht ausgefreſſen werden (freffender 


Boden) und der Ertrag dadurch bedeutend gejchmälert wird. In ſol— 


chen Fällen ift es daher angemeffener, wenn die Rebſtöcke entweder gar 
nicht bedeckt, oder mit Pfählen niedergelegt, oder, wie im Tauberthale, 
nur an der Spitze der Ruthen, die beim Cchneiden hinwegfällt, ınit Erde 
bedecft werden. Kann wegen de3 jteinigen Bodens nicht mit Erde gedeckt 
werden, jo werden, wie an den fteilen Kalfgebirgen de3 mittlern Nedar- 
thales, ſowie auch theilweife bei Rottenburg, die Schenkel und Ruthen 
mit Steinen niedergelegt, die in bejonderen Haufen im Weinberg auf— 
bewahrt werden; die Kopfrebe wird aber mit Dünger zugedecdt, der dann 
im Frühjahr unter den Kopf untergehadt wird, was für eine theilweife 
Düngung gilt. 

In andern Gegenden, wie im untern Nedar- und Weinsbergerthale, 
werden zuerſt die Pfähle in der Art zum Deden verivendet, daß man 
Schenkel und Ruthen niederdrüdt und fie dann mit 4—6 Pfählen quer 
belegt, wodurd fie auf dem Boden gehalten werden; denn es iſt eine 


alte Erfahrungsfache, daß die Reben nicht erfrieren, wenn fie auch nicht. 


bedeckt, ſondern nur auf den Boden niedergelegt und dadurch vor den 
falten Nord- und Oſtwinden geſchützt find. Blog vor dem Glatteis, 
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durch das Häufig die Augen beſchädigt werden, ſchützt ein folches Nieder: 
legen mit Pfählen oder mit Steinen nit. Mit den Pfählen Tann, 
weil man mehr Pfähle braucht ala der Stock Pfähle hat, ungefähr die 
Hälfte der Reben niedergelegt werden, die andere Hälfte wird dann mit 
Erde. bededt. In Orten, wo e8 viele Gras- und Allmandplätze hat, wie 
bei Reutlingen und Mebingen, wird ftatt der Erde häufig mit Rafen 
gedeckt, der auf jenen Pläben geftochen und vor dem Deden in die Wein» 
berge geführt wird. Diefer gilt zugleich als Düngung. 

In einzelnen Orten, wie hie und da bei Neuffen am Traufe der 
Alp, verwendet man zum Deden Stroh in der Weile, daß man dag: 
felbe auf die Erde und den Stod auf daffelbe Iegt, und dann das Stroh 
über denjelben herzieht, worauf beide jo weit mit Erde bedeckt werben, 
daß Stroh und Stod Liegen bleiben. Es ift diejes wohl die angemeffenfte 
Weile des Dedens, weil hier die Reben jtet3 troden liegen, bejchüßt 
find und vor allen denjenigen Nachtheilen bewahrt bleiben, die Hie und 
da das Deden unmittelbar mit Erde oder mit Steinen oder mit Pfählen 
mit fich bringt; bei dem häufigen Mangel an Stroh, und weil zu diefer 
Deckungsweiſe zwei Perſonen nöthig find, wird jedoch diefelbe nicht allge— 
mein eingeführt werden können. Das Erbjen- oder Widenftroh ift dazu 
das tauglichite. ' 

In denjenigen Gegenden, wo die Schenfelerziehung eingeführt iſt, 
wie bei Reutlingen, Mebingen und in der Bodenfeegegend, werden häufig 
blos die Ruthen niedergelegt und zugededt, indem die aufrecht jtehenden 
öfters ftarfen Schenkel, wenn fie nicht brechen follen, nicht immer gebo— 
gen und niedergelegt werden fünnen. In Mebingen werden in Ermang- 
Yung von Raſenerde die Ruthen hie und da mit Pfählen dadurch auf 
den Boden gejpannt, daß man die Pfähle theils auf die Reben legt, theils 
unter diefelben jchiebt. 

Sin der Bodenjeegegend, namentlich bei Ravensburg, erfolgt dag 
Deden gleichfall3 mit Stroh auf die Weife, daß man die Schenfel mit 
den Ruthen quer gegen einander in den Gaſſen ſanft niederdrüdt und 
fie durch das Auflegen von GSteden auf dem Boden erhält, worauf 
zum Schube Stroh fommt, dag twieder mit Steden belegt wird. Das 
Stroh wird dann im Frühjahr wieder nach Haufe geſchafft und als 
Streumaterial verwendet, oder kann man dafjelde um den halben Preis 
verkaufen. 

Das Deden Toll fogleih nach dem Pfähleausziehen vorgenommen 
werden, doch kann man dafjelbe, wenn der Herbit frühe vor fich gegangen 
ft, bis zum Anfang des Monats November im Anjtand laſſen; man 
muß aber, bejonder® da, wo mit: Erde gededt wird, ſich auch nach der 
Mitterung und der Bodenbefchaffenheit richten, indem mit ganz trodenem 
Boden nicht gut gedeckt werden kann, weil derjelbe zerfällt und dadurch 
nicht auf den Reben Yiegen bleibt, wodurch diefelben fich wieder aufrichten. 
Der Boden Toll daher feucht aber nicht naß fein. Das Deden bei Regen» 
wetter oder, wie es hie und da vorfommt, nach gefallenem Schnee ift 
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nicht angemefjen, indem, wenn die Stöde naß oder mit Schnee umgeben 
in den Boden kommen, beſonders, wenn es nicht austrodnet, ſondern 
bald darauf gefriert, leicht, wenn auch nicht jedesmal, Schaden nehmen 
können. 

Das Decken iſt in Württemberg ziemlich allgemein eingeführt, blos an 
den hohen und ſteilen Kalkgebirgen des mittlern Neckarthales, ſowie in 
deſſen Seitenthälern bei Stuttgart und Winnenden und in einzelnen Orten 
des Zabergäus, wie zu Neipperg, ſowie in den unmittelbar an den Boden- 
fee gränzenden Gegenden werden die Weinberge häufig nicht gededt, Ton= 
dern nur die Köpfe der Reben etwas mit Erde angehäufelt oder mit 
Dünger überdeckt. 

Sin älteren Zeiten wurde weit weniger gededt, erjt feit den Talten 
Wintern von 1783/84 und 1784/85,- ſowie von 1827, wo ein großer 
Theil der Reben zu Grunde gieng, wurde dad Deden derjelben, zu dem 
theilweife von den Ortsobrigkeiten öffentlich aufgefordert wurde, all- 
gemeiner, auch mag dazu der weitere Umftand Beranlaffung gegeben 
haben, daß von jener Zeit an (1785) weichere, aber viel ausgebende 
Zraubengattungen, wie der Silvaner, mit weiten Gaftgefäßen (poröſem 
Holz) immer häufiger angepflanzt wurden, die dem Erfrieren mehr ala 
andere außgejebt find. Das Deden iſt jedoch nicht jelten mit mehr Nach— 
theil als Vortheil verbunden, indem durch daffelbe die Rebſtöcke verweich— 
ficht werden, und daher nicht nur für manche Krankheiten empfänglicher 
find, ſondern auch durch die Frühjahrsfröfte weit mehr als das ungedeckte 
Holz beichädigt werden. Bei den ungededten Reben Tann das Holz, be= 
ſonders wenn nicht bald ftrenge Kälte eintritt, weit mehr auszeitigen, 
die Saftgefäße (Poren) defjelben werden jtärfer und ziehen ſich enger zu— 
jammen, widerjtehen dadurch mehr der Kälte und dag Holz treibt, wie 
vielfache Erfahrungen ehren, häufig mehr Trauben, ala das gedeckte Holz, 
wenngleich hie und da behauptet werden will, daß die Trauben an leb- 
terem vollfommener werden. Es dürfte daher das Deden in den höheren 
Bergen und gejchügten Lagen, wo die Kälte weit jeltener Schaden thut, 
weit mehr als gegenwärtig unterlafjen und dafjelbe auf niedere oder un— 
bejchüßte Lagen, wie auf dem Rücken der Gebirge, wo die falten und 
frengen Winde überall Zutritt Haben, bejchränft werden, indem durch 
das Nichtdecken nicht nur eine Arbeit exrfpart würde, jondern auch das 
Schneiden der Reben im Frühjahr weit früher als bei den gedeckten Reben 
dorgenommen werden fünnte, und wenn auch in weiteren Zivifchenräumen 
die Reben hie und da durch die Winterfälte Schaden nehmen, fo würde 
fih dies zuderläffig durch den größeren Ertrag in anderen und bejon- 
der3 minder günftigen Weinjahren wieder audgleichen. Insbeſondere 
jollte bei der Entjcheidung der Trage, ob gedeckt oder nicht gedeckt 
werden ſoll, auch auf die Rebgattungen Rücdficht genommen werden, in= 
dem e3 Thatjache ift, daß Neben mit engen Saftgefäßen (Poren, Röhren) 
weit länger Kälte und Froft, ohne Schaden zu nehmen, ertragen können, 
als Diejenigen mit weiten Gefäßen. Zu jenen ausdauernden Reben ge= 
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Hört namentlich der Riesling, daher berjelbe meiften?, wie im MWeind- 
berger Thale, ſchon ſeit vielen Jahren nicht mehr gebedt wird, ohne daß 
man irgend einen Nachtheil dabei verjpürt. Auch ein weiterer Umſtand, 
wenn nämlich einzelne Rebgattungen mehr an den vorderen Augen 
Zrauben treiben, wie der Urban, dürfte Beachtung finden, indem durch 
das Niederlegen und Deden folcher Reben die vorderen Augen Yeicht be— 
Ihebigt werden, daher es angemefjen fein wird, wenn jolche ungedert 
en. 

Bei dem Unterlaffen des Deckens iſt jedoch die Vorficht zu ge— 
brauchen, die Köpfe der Rebſtöcke ftark, etwa 0,2—0,3 Meter hoch mit 
Erde anzuhäufeln, damit jedenfalls der Kopf und der untere Theil der 
Schenkel vor der ftrengen Kälte gefchügt find, fo daß, wenn auch der 
übrige Theil des Stocks erfriert, die Nachtheile geringer ausfallen. 


Die Düngung. 


(8. Sup.) 


Durch die fortwährende Produktion werden nad und nad, auch 
bei den Fräftigjten Weinbergaböden, die zur Nahrung der Rebe dienenden 
Theile des Boden? aufgezehrt und gefchtwächt, daher diefelben von Zeit 
zu Zeit wieder erſetzt und ergänzt werden müſſen. Dieſer Erſatz gejchieht 
durch die Düngung der Weinberg. Um diejelbe nun nicht jchädlich 
wirfend für den Weinjto zu machen, muß der Weingärtner vor Allem 
wiſſen, was in jeder Beziehung demfelden Noth thut. Es erträgt 3. 2. 
nicht jeder Stock, nicht jede Sorte, gleichmäßig viel Dung oder will nicht 
jo oft gedüngt fein wie eine andere. Der jchwachtriebige Stod mit wenig 
Wurzelvermögen wie der weiße Riesling, Traminer, Gutedel, die Burgunder- 
arten u. ſ. w., welche im Herbft der Fäulniß nicht zu ſehr ausgeſetzt 
find, kann eine ftärfere Düngung ertragen ala: Elbling, Silvaner, Trol- 
finger, Portugiefer u. |. w.; auch ijt der Bodenart, wenn irgend möglich, 
Rechnung zu tragen. Es düngt fih in einem magern Keuper- oder 
_Sandboden entjchieden beſſer mit Träftigem Vieh- oder Abtrittdünger, der 
für denfelben viel mehr paßt, al3 für einen fräftigen malten Boden, ber 
nicht in dem Maße der Nachhülfe bedarf. | 

Die geeignetjte Zeit für jede Düngung ijt der Winter, die Zeit 
vom November bis April und wo möglich auf jchneefreiem Boden. 
Alle Säfte und dem Weinftode dienenden Beſtandtheile theilen fich im 
Winter, vermöge feiner vielen feuchten Niederfchläge mehr dem Boden 
und dem Untergrunde, in dem die Wurzeln liegen, mit, als in einer an- 
dern Sahreszeit, dazu erhält der Boden in den meiften Fällen noch eine 
gute jchübende Dede, welche namentlich bei großer Kälte dem jüngern 
Weinſtock jehr dienlich ift und am Erfrieren im Boden hindert. Ein im 
Winter gedüngter Weinberg tritt mit viel mehr Lebenskraft und größerem 
Berjprechen auf Ergiebigkeit in den Frühling ein, er iſt viel ertrags- 
fähiger ala ein Weinberg, der im Sommer gedüngt wird, und hat noch 
obendrein das Gute, daß der Dünger beim Haden gehörig unter den 
Boden gebracht werden Tann, ſich mit demfelben gehörig vermifcht und 
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das ganze „Jahr bie Arbeit mit der Haue weniger hindert. Rindvieh⸗ 
dünger im Frühjahr aufzutragen, iſt nicht rathſam, weil bei etwa ein⸗ 
tretendem Frühlingsfroſt die Feuchtigkeit des Düngers die Kälte mehr an- 
zieht und den Reben jehr erheblich fchaden Tann. Dagegen Tann eine 
- Düngung mit teodenen Stoffen wie Ajche, Guano, Hornjpähne u. ſ. w., 
ohne zu jehaden, im Frühjahr vorgenommen werden. - 

Ein Teld, dag reine Beitodung hat, oder in Abtheilungen gleiche 
Sorten birgt, kann viel leichter und ohne ſchädlich zu wirken gleichmäßig 
gedüngt werden als ein Feld, in welchem allerlei Sorten ſtehen. Im 
leßteren Fall, wenn Silvaner, Portugiejer, weißer Riesling, Trol- 
finger, Burgunder, Elbling u. ſ. w. untereinander angebaut find, was 
in vielen Gegenden der Fall ift, ift ein gewiſſes Vertheilen des Düngers 
ganz am Plate; der Silvaner und Elbling mag nicht To viel leiden, wie 
der weiße Riezling, der Portugiejer nicht jo viel, wie Trollinger und 
Burgunder. Der verjtändige Weingärtner weiß dies auch und macht 
bier einen Unterjchied, er weiß, daB die Jahrgänge jelten find, wo man 
vom Portugieſer gefunde Trauben jchneiden Tann, wenn eine jtarfe Düng- 
ung vorhergegangen iſt. Beinahe ebenjo ift es beim Silvaner, Elbling, 
Malvafier, Limberger, Turz bei allen weichen Traubenforten, die der Fäul- 
niß gerne untertvorfen find. Er düngt deßhalb auch genannte Gorten 
weniger jtark, als Riezling, Zrollinger, Urban, Affenthaler, Gutedel und 
die Burgunderarten, und nur dann wird ein Weinberg in gleich guten 
Stand und die Kräfte auf die gleiche Höhe gebracht, dem zu üppigen 
Austreiben mancher Stöde vorgebeugt und diejelben in gefunden normalem 
Zuftande erhalten. | | 

Das äußere Anfehen eines Weinbergs läßt uns jofort erfennen, ob 
ſein Befiger denfelben mit Dünger gut und richtig unterhält oder nicht, 
indem er im erjteren Falle Fräftiges Rebholz mit dunfelgrünen Blättern, 
im letzteren dagegen ſchwaches Rebholz mit mattgrünen Blättern Haben 
wird Auch auf die Weine wirkt ein regelmäßiges Düngen nur wohl: 
thätig, ein jolcher Wein baut ſich nach allen Richtungen hin beſſer aus 
und wird mundgerechter, als ein magerer Wein, oder als einer von über- 
mäßig gedüngtem eld. 

Die Düngemittel ſelbſt, die für den Weinſtock in Anwendung kom⸗ 
men können, würden etwa in folgende Gattungen einzutheilen ſein: 

1) in mineraliſchen Dünger oder die Düngung mit Erde. 

2) In Pflanzen- oder vegetabiliſchen Dünger. 

3) In BVieh- oder animalifchen Dünger. 

4) In Abtrittdünger. 

5) In fünftlichen Dünger. 


Düngung mit Erde, 


Kaum wird irgendivo dem Weinbau jo mit Erbeauftragen nachge- 
holfen wie in Württemberg und zwar mit großem Nuten a Bortheil 
Dornfeld’s Weinbauſchule. 2. Aufl. 
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nicht nur für den Weinberg jelbit, jondern auch für den Befiker. Das 
Erdetragen übt auf den Weinjtod einen doppelten Einfluß aus, indem 
e3 einmal dem Boden immer wieder erjebt, was die Rebwurzel ihm an 
mineralifchen Beltandtheilen entzieht; zum andern aber, und darauf ift 
wohl der größere Werth zu legen, erleichtert der frifch aufgejchüttete, noch 
unverwitterte Leber der Feuchtigkeit und der Wärme den Zutritt in ganz 
anderem Maße, als der ſchwere verwitterte Boden. Da fchon durch bie 
Bebauung der Weinberge der Boden mehr den Berg herunter als hinauf 
gearbeitet, namentlich aber an jteilen Bergen bei heftigen Regengüffen 
viel Boden abgeſchwemmt oder auch auf andere Weije den Berg hinunter: 
geichafft wird, jo muß den Weinbergen der auf verjchiebene Weife ent- 
zogene Boden von Zeit zu Zeit durch Herbeifchaffung von frifcher Exde 
erfeßt werden. Es ijt jedoch dabei gar nicht gleichgiltig, welche Gat- 
tung von Erde in die Weinberge gebracht wird, indem diefelbe nicht nur 
den abgegangenen Boden erjeten, fondern auf die Reben auch eine dün- 
gende Kraft ausüben fol, daher der Weingärtner auf eine Träftige, 
wärmehaltende Erde bei dem Erdetragen jehen und die Herbeifchaffung 
von nicht geeigneten Böden vermeiden muß. Der zum Düngen geeignetfte 
Boden ift der Jogenannte wilde Boden, der in abgehobenen Rafen von 
Wieſen und Allmanden, oder in gutem, humusreichem Waldboden bejteht; 
durch die Verweſung des Raſens und der daran befindlichen vielen 
Wurzeln äußert er eine große düngende Kraft und trägt 3. B. da, wo 
er regelmäßig zum Deden der Weinberge benüßt wird, zur ftarfen und 
fräftigen Vegetation der Weinberge fehr viel bei. Es iſt thatfächlich 
nachgewiejen und beruht auf langjähriger Erfahrung, daß der Weinberg, 
der regelmäßig mit Erde übertragen und fomit nie zu baulos, nie zu leer 
wird, immer dankbar Lohnt. In vielen Gegenden des Landes iſt man 
nicht anders gewohnt, al3 entweder, wie oben genannt, Rafen aufzutragen, 
oder aber den in das Feld zu tragenden Boden nie tiefer als 0,8 höch— 
fteng 1,3 Dieter heraufzuholen; nur muß allerdingd zugegeben werben, 
daR vermöge des anftehenden Geſteins nicht tiefer gegraben werden kann, 
aber jo viel ſteht feit und ift ficher, daß der aus der Tiefe geholte Bo— 
den mit feinen unvertwitterten Urftoffen entjchieden günftiger wirkt und 
die Mühe mehr lohnt, als wenn die oberjte fogenannte ſtarke Bodenjchichte, 
welche durch die Reihe der Jahre ſchon oft umgelehrt und verarbeitet 
worden ijt, aufgetragen wird. Es kann deßhalb nicht genug empfohlen 
und angerathen werden, wo fich Gelegenheit bietet, Boden aus der 
Tiefe zu holen, derjelbe mag nun heißen, wie er will, es mag Wellen- 
mergel, Kalkmergel, Lettenkohle, Keuper oder Liazjchiefer fein. Der 
Boden wird erneut und den Wurzeln des Weinſtocks werden diejenigen 
Stoffe in frifcher Fülle zugeführt, an die er fich in dem Boden, in dem 
er fteht, angewöhnt Hat und die er liebt. Aber nicht nur dies allein wird 
erreicht, jondern auch dem Weinjtod eine obere Lage von Boden gegeben, 
die ſchnell trodnet und beinahe in allen Fällen für die Wärmeaufnahme 
empfänglich ift. Die ZTraubenblüthe geht viel raſcher und erfreulicher 
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vor fi, die Traube reift fchneller, weil der Boden trodener und wärmer 
ift, und das Bouquet de Weins wird namentlid) am Riesling und 
Trollinger in einer Weiſe ausgebildet, die an die hochfeinen Rheinweine 
erinnert, was zu erzielen nur auf diefe Weife möglich) wird. Das Erde— 
tragen au den untern Bodenfchichten ift wohl nirgends jo Mode ge= 
worden und wird die Nüblichkeit und der Vortheil wohl nirgends in 
unjerem Lande To eingejehen, al3 in der Stuttgarter und Heilbronner 
Gegend. In Stuttgart 3. B. werden in den Weinbergen, wenn ein Feld 
zum Rigolen fommt, anjtatt 1 Meter tiefer Schläge, in den meijten 
Fällen und namentlich da wo guter Keuperboden gefunden wird, Löcher 
oft bis zu einer Tiefe von 8 Meter und mehr gemacht. Der Keuper- 
boden wird aus den Gruben jehr mühſam an Leitern heraufgetragen und 
in den Weinberg gewöhnlich dem Stock 1 Butten oder in baulojerem 
Teld 2 Stöden 3 Butten voll angefhüttet. Selbft von weiten Streden 
ber, von fog. Erxdengerechtjamen wird der Keuperboden bergetragen und 
bergeführt, namentlich iſt Iebteres in Heilbronn der Fall, wo man oft 
Tehr weit den LXeberkieg beiholt. Daß hiermit ein großer Vortheil ver= 
bunden jein muß, it in die Augen fpringend. Nicht nur wird eine 
auffallend gute Wirkung am Weinjtod und auf den Wein ſelbſt ver- 
fpürt, fondern es trägt auch zur Verbefferung und leichteren Bearbei- 
tung des Boden wejentlich bei. Die aufgetragenen Mergel-, Keuper- 
und GSchieferarten, die oft ala große Stüde aus den Gruben Tommen 
und mittelft Froft, Regen und Sonne zu Heinen Stüdchen und Blättchen 
zerfallen, vermitteln aber auch den Regen und fchüben vor Flößen und 
Abſchwemmen, indem bier alles Waller in den Boden dringt und der Bo— 
den viel Länger feucht bleibt. Für die Bodenverbefjerung am. günftigiter 
und dem Weinftod am wohlthätigften zeigt es fich, wenn 3. B. Keuper- 
boden auf lehmhaltigen fühlen Boden gebracht wird, oder wenn Keuper 
namentlich aus den oberen rothen und blauen Schichten in ftarfe feite 
Böden gemengt und verarbeitet wird. Traube und Wein erhält im 
erfteren Fall einen ganz andern Charakter und der Boden wird viel Leichter 
zu bearbeiten, milder und lockerer, was auf den Weinftod günftigen 
Einfluß hat. 

Auch da, wo e3 feine Mergel-, Keuper- und Schieferböden gibt, 
Yohnt fich das Erdetragen reichlich der Mühe, es werden zwar die Re— 
fultate nicht erzielt, wie bei jenen, aber immerhin ift es Lohnend, und 
find die BVortheile bemerkbar, und zwar wird der fleißige Beobachter 
immer diejelben da auffallender finden, wo der Boden tiefer geholt worden 
iſt. Ein Boden, der über 1 Meter tief lagert und eine Reihe von Jahren 
ausgeruht hat, ift entjchieden beſſer als die oberjte Arbeitzlage. Immer— 
Hin aber fol und muß der Stod von Zeit zu Zeit Exde bekommen, 
wenn er in gutem Bau erhalten werden joll, an jteilen Bergabhängen 
3. B. iſt es alle 3—4 Jahre geboten, während in weniger teilen und 
ebenen Lagen 6 Jahre und noch länger gewartet werden kann. In 
ebenen Lagen wird höchjt jelten Boden abgeſchwemmt und muß nur der 


116 Die Düngung. 


Abgang und Verbrauch dem Teld wieder erjegt werden. Der Kopf de 
Weinſtocks joll immer mit Boden bededt fein, auch die nach und nach 
ſtark werdenden und aus dem Boden ragenden Schenkel bei Schenfel- 
erziehung jo weit, daß jämmtliche Wurzeln und die Stange nie bloß zu 
liegen kommen, jondern. immer mit Erde in der Weife bededt find, daß 
die Arbeiten mit Karft und Haue ungehindert von Wurzeln vollzogen 
werden können. 

Wie oft ein Weinberg überhaupt mit Erde übertragen werden foll, 
läßt fich nicht genau beſtimmen; e3 läßt fich nicht fagen, hier in diefer 
Lage muß alle 3 oder 4 Jahre Erde getragen werben u. ſ. w. Ber 
verftändige Weingärtner wird die immer jelbft fehen und wiſſen, denn 
e3 hängt von der größeren oder geringeren Steilheit des Berges, von 
der Bejchaffenheit des Bodens, ob er leicht abgeſchwemmt werden kann 
oder nicht, von der Gelegenheit zur Bodengewinnung und jedenfall3 von 
dem Fleiße des Weingärtner? ab. Das zu viele Erdetragen kann jedoch 
auch jchädlich wirken, wenn der Stod zu fehr eingejchüttet und verfenft 
wird. Regen und leichtere Niederfchläge theilen ſich dem Stock ſchwerer 
mit, anderweitige Düngung legt fich jchtwerer an und manddem Stock 
wird die Gelegenheit genommen, aus dem Kopf zu treiben und fich To 
zu derjüngen. 

Sin einer Gegend, wo nur jehr ſchwer Dünger zu befommen tft, 
joffte mit dent Erdetragen je nach der Lage und Bejchaffenheit de Bo— 
dena regelmäßig alle 3—4 Jahre, wenn auch nur leicht, vorgegangen 
werden; wird dann den Sommer über eine mehrmalige gute Bearbeitung 
des Boden? vorgenommen, jo ift auch hier ein guter Erfolg fichtbar, 

denn jeder Regen, der in geloderten Boden fällt, führt gelöste Mtineral- 
körper der Wurzel zu, und macht den Mangel an Dünger weniger fühlbar. 


Die Pflanzendingung. 


Die Düngung mit Pflanzen und Pflanzenabfällen giebt am twenig- 
jten von allen Arten der Düngung aus und ijt nur da zu empfehlen 
und jollte nur da vorgenommen werden, wo mit einem andern Mittel 
nur ſchwer oder gar nicht beizufommen if. Die hauptſächlichſte und 
am meiften verbreitete ift die Düngung mit Abfällen de Weinſtocks 
ſelbſt. Das Rebholz, das durch das Schneiden abfällt, ebenſo der Ab- 
fall beim Verbrechen, Einfürzen und Berhauen Tann als Düngemittel 
benübt werden und wird auch hie und da von Weinbergbefitern ſeit 
Yängerer Zeit angewendet. 

Eine längere Reihe von Jahren gehört vor Allem dazu, um einigen 
Erfolg wahrnehmen zu können; wird es aber eine Reihe von Yahren 
fortgefet und pünktlich behandelt, To läßt fich nicht bejtreiten, daß gün- 
ftige NRefultate in gutem Boden fichtbar find. Das Rebholz, als zu den 
weicheren Hölzern gehörig, verwest fchnell im Boden, umjomehr als 
ja nur immer grünes und gewöhnlich nur einjähriges Holz abfällt. Das- 
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ielbe verwandelt fich in Holzerde und giebt in diefem Zuftand und un— 
unterbrochen fortgejeßt ein mittelmäßiges Düngemittel. Bei Träftigem 
Stand der Reben und jtarkwüchfigen Sorten wie 5. B. beim Portugiefer 
fann die Zugabe von anderem Dünger überflüffig werden, dagegen wird 
in mageren Böden eine Düngung mit Bieh- oder anderem Dünger nicht 
erjpart werden können. 

Auf die Beichaffenheit des Bodens ſelbſt übt jedoch diefe Methode 
einen wohlthätigen Einfluß aus, indem dadurch der jtarfe und rauhe Boden 
Ioderer, der fühle und bündige wärmer und durchlaffender, der magere 
und leichte Boden dagegen humußsreicher und bündiger wird, auch wird das 
Eindringen des Waſſers in den Boden weſentlich gefördert und vermittelt. 
Um jedoch dag Rebholz zur Düngung tauglich zu machen, muß e3 auf 
eine Länge von 3 und 4 Gentimeter verkleinert werden. Dies gefchieht ent- 
weder dadurch, daß man das Rebholz bei oder nach dem Schneiden hand⸗ 
vollweis ſammelt und auf kleinen Blöckchen mit einem Beil oder einer 
Pfahlhappe zerhaut und dann wieder im Weinberg zerſtreut, was allen- 
falls durch Kinder geſchehen kann, oder daß man ſofort beim Schneiden 
jede abgeſchnittene Rebe oder einige miteinander ſogleich auf die angege— 
bene Kürze zerſchneidet *) und die kleinen Abſchnitte auf den Boden fallen 
läßt. Lebtere Behandlungsweiſe verdient entjchieden den Vorzug, denn 
dent Arbeiter, der einmal damit umgeht, nimmt e3 nicht viel Zeit weg, 
wenn er die Reben, die er abjchneidet, auch noch verkleinert. Die ver- 
kleinerten Rebabjchnitte werden dann beim Haden des Weinberg unter- 
gehadt, wie die beim Verbrechen und Verhauen abgefallenen weichen Triebe 
im Telgen jchon mit dem Boden vermengt werden. 

Eine andere Art von Pflanzendüngung, daß man im Frühjahr mit 
dem Hacken faftreiche Pflanzen, wie Reps, Erben, Aderbohnen, Weljch- 
Torn einjät und diejelben dann, wenn fie ettva halbgewachſen find, wieder 
unterbadt, ift bei der Art unſeres Weinbaus nicht wohl ausführbar, 
auch führen die genannten Pflanzen jo wenig düngende Stoffe in fich, daß 
man mit Recht behaupten fann, ein weiteres Felgen wirke mehr als ein 
derartiger umjtändlicher und zeitraubender Verſuch. 


Der animalifdhe Dünger. 


Der Biehdünger nimmt unter allen Mitteln, die zur Düngung des 
Weinbergs gebraucht werden, die herborragendfte und erſte Stelle ein, er 
Iodert und erwärmt den Boden, fördert dag Gedeihen des Weinſtocks in 
überraſchendſter Weiſe und wirkt am nachhaltigjten von allen Dünger: 
arten, jo daß im zweiten, jogar im dritten Sahre noch die Folgen der 
Düngung wahrnehmbar find. 

Der Viehdünger läßt ſich in vier Klaſſen eintheilen: in Rindvieh— 
Dünger, Pferdedünger, Ziegen- und Schafdünger und Schweinsdünger. 


*) In Kleinheppach geichieht das Zerjchneiden im Strohftuhl. 
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Jeder diefer thierifchen Dünger gewinnt wejentlich, wenn zur Streu 
nur Stroh verwendet wird, indem da3 Stroh vermöge feiner Röhren- 
ſtructur die flüffigen Düngerftoffe einfaugt und dabei die meiften zur 
Pflanzenernährung nothiwendigen Stoffe ſelbſt enthält. 

Dem Bieh untergeftreut ift Kartoffelfraut und Repsſtroh beinahe 
ebenfo gut, dagegen verliert ein Viehdünger an Qualität, wenn Laub, 
Heidefraut, Moog u. ſ. w. untergejtreut werden, denn diefen Streumitteln 
fehlt die rohrartige Bejchaffenheit und das Einfaugungsvermögen. Wegen 
ihrer Unlöglichkeit und des geringen Gehalt? an Pflanzennahrungsbejtand- 
theilen find fie beinahe ganz werthlos. 

Bei jedem diefer Dünger Tann der Werth und die Dungfraft ge= 
jteigert werden, wenn von Zeit zu Zeit die Dungftätte mit Aſche, Erde 
oder Gips überftreut wird, wodurch die bei der Gährung fich entiwidelnden 
gasförmigen Stoffe gebunden und in der Maffe zurüdgehalten werden, 
auch ift es Lohnend, wenn etwas trodener Dünger in der Woche einige- 
male mit Jauche oder flüßigem Abtrittdünger übergoffen wird. 

Bon den oben genannten 4 thierifchen Düngern iſt der Rindvieh— 
dünger entjchieden oben an zu ftellen, indem derjelbe immer einen größeren 
Grad von Feuchtigkeit befit und fi) dadurch nicht nur am leichteften 
mit dem Boden verbindet, jondern neben der Erwärmung auch eine küh— 
lende Eigenschaft Hat, die namentlich in warmem oder hitzigem Boden 
einen jehr günftigen Einfluß auf das Gedeihen des Weinjtods ausübt. 

Auch in Beziehung auf Nachhaltigkeit und Nachwirkung ift der 
Rindviehdünger entjchieden jedem andern vorzuziehen, denn immer find 
im zweiten und nicht felten auch noch im dritten Jahr deutliche Spuren 
der vorgenommenen Düngung fihtbar. Weil er nicht zu ſchnell wirkt, 
was in vielen Fällen jchädlich für den Weinftod wird, bleibt er die 
gefündefte Nahrung für denfelben. 

An den Rindviehdünger läßt fich der Pferbedünger am nächften 
anreihen. Derjelbe iſt immer trodener, felbft im feuchten Zuftand, als 
der Rindviehdünger. Es läßt fich deshalb ein Auftragen und Düngen 
auf fetten, Talten und gefchloffenen Böden mit demfelben viel eher em— 
pfehlen, als mit irgend einem andern thierifchen Dünger. 

Auf der Dungftätte felbft jollte dem Pferdedünger beinahe in 
allen Fällen mehr Aufmerkſamkeit gefchentt werden. Soll derjelbe eine 
gute nachhaltige Wirkung auf den Weinftod ausüben, jo muß er ſtets 
in feuchtem Zuftand erhalten werden, was durch Veſchutten mit Gülle 
oder flüßigem Abtrittdünger geſchehen kann, ſelbſt ein Aufgießen von 
Abwaſſer oder Regenwaſſer macht den Pferdedünger nicht ärmer, im Gegen- 
theil beſſer, denn da fich derjelbe viel fchneller erwärmt, ala jeder andere, 
und ſomit auch viel fchneller in Gährung übergeht und dadurch feine 
düngenden Stoffe verzehrt, ijt ein ſtetiges Yeuchthalten geboten, um der 
Berflüchtigung der beiten Säfte vorzubeugen. 

Wird Pferdedünger jo zubereitet und hergerichtet, jo giebt er auch 
einen guten Weinbergsdünger; die Meinung, er wirke hitzig und ſchädlich, 
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ift in diefem Falle eine entjchieden irrige, auch werden im zweiten Jahre 
die Yolgen der Düngung noch recht gut verſpürt. In Stuttgart 3. B., 
wo beinahe gar fein Rindviehdünger zu haben und man lediglich auf 
Pferdedünger oder Mbtrittdünger bejchräntt ift, wird ein jo zubereiteter 
Dünger mit gutem Erfolg aufgetragen. 

Der Schafdünger ijt entjchieden der Hikigfte und Jchnelljtwirfende 
von allen thierifchen Düngern. Er jollte deßhalb immer mit Borficht und 
nur auf fühle und Talte Böden aufgetragen werden, jtet3 in kleineren 
Quantitäten und womöglich im Herbſt und Vorwinter. Durch feine 
äußerſt Tchnelltriebige Kraft wirkt er hauptjächlich bei einem Frühjahrs- 
froft und Hieraus entjtehender Saftſtockung jehr nachtheilig auf den Wein- 
od; die Träftigen, Tchnefltriebigen Säfte vermag der Weinftod bei einer 
Störung der Vegetation nicht zu verarbeiten, und nicht Jelten erſtickt 
der Stock in feinem eigenen Saft, oder er wird Frank, rufig und treibt 
ungefchlachtes, unfruchtbares Holz. Damit Toll aber nicht gejagt fein, 
daB derartige Stodungen nur in Folge einer Düngung von Schafmift 
eintreten, im Gegentheil muß conftatirt werden, daß auch bei andern 
Düngemitteln die gleichen jchädlichen Folgen eintreten können. 

Der Schweinsdünger verhält fich ähnlich wie Abtrittsdünger und 
mag mit diefem in Eine Kategorie geftellt werden. Die von den Dung- 
jtätten und Ställen zufammenlaufende und gewöhnlich in einem jogen. 
Güllenloch fi) jammelnde Flüffigteit, Jauche oder Gülle genannt, Tollte 
nie als Düngemittel für Weinberge verwendet werden, denn die Erfah- 
rung lehrt, daß zu Häufig aufgetragene Gülle Krankheiten, namentlich 
das fogenannte Gelbwerden des Weinſtocks mit fi) bringt, womit eine 
gewiſſe Unfruchtbarkeit zufammenhängt. Die bejte Verwendung für diejen 
Stoff ijt auf Wiefen oder Aecker oder ala Aufguß bei Anlage von Kom- 
pofthäufen oder trockenem Stallmiſt. Sollte je mit Gülle gedüngt werden 
wollen, jo ift ähnlich wie bei Mbtrittdünger darauf zu jehen, daß nie 
auf einmal zu viel angefchüttet wird, indem die fcharfe Flüſſigkeit zu 
ſchnell wirft und bei ſchädlicher Witterung, namentlich im Yrühjahr, 
ähnliche krankhafte Erfcheinungen zur Folge hat, wie eine Neberdüngung 
mit andern Mitteln. 


Der Abtrittdünger, 


In größeren Städten, wo viel Abtrittdünger erzeugt wird, 
3. B. in Stutigart*), und wo überhaupt auch Häufig Mangel an Rind- 
vieh- umd gutem Pferdebünger ift, werden die Weinberge vielfach mit 
purem Abtrittdünger gedüngt. Derjelbe treibt äußert raſch, und find bei 
feiner Düngung die Folgen fo jchnell fichtbar, wie hier. In maften, 
fetten Böden ift deßhalb auch Abtrittbänger nicht rathſam, hauptſäch— 
ich aber darf nicht ſtark aufgetragen werben, denn dadurch, daß dem 


„.,,) Die tägliche Produktion und Abfuhr aus den Kloaken von Stuttgart 
beträgt gegenwärtig en 150,000 Kilo. 
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vorher ſchon Fräftigen Boden zu jchnell Säfte zugeführt und dem Weinftod 
‚mitgetheilt werben, leidet derjelbe ſehr oft, wird Trank ja ſelbſt unfrucht- 
bar, weil der Stod übermäßig ftarf ins Treiben fommt und dadurch 
rohrigeg Holz anwächst. 

Dagegen läßt fich in magern Keuperböden oder fonjt armen Böden 
Abtrittdünger mit Vortheil anwenden. AS Nachhilfe zur Düngung im 
Sommer, wenn man fieht, daß viele Früchte angefeßt haben und man 
mit einer Yeichten Düngung noch etwas nachhelfen zu müfjen glaubt, 
läßt fich derjelbe recht gut verwenden. 

Manche Traubenforten können den Abtrittdünger nicht recht Leiden, 
namentlich alle ftarktriebigen Sorten, wie Zrollinger, Urban, Portu- 
giejer, Limberger, weil ihnen zu jchnell und ohne jede Vermittlung Säfte 
zugeführt werden und der Stod zu überaus rajchen Wachsthum ge- 
zwungen wird, und dadurch, wenn namentlich noch Witterungsverhält- 
niffe jtodend einwirken, häufig Krankheiten entjtehen. Dagegen jagt eine 
derartige Düngung dem Silvaner, weißen Riezling und Elbling entjchieden 
zu und äußert fich bei folchen Stöden, welche durch Magerkeit gelb geworden 
find, in kurzer Zeit auffallend, indem denjelben ihre gefunde grüne Farbe 
wiederfehrtt. Zu Häufig oder gar ununterbrochen jollte jedoch mit Abtritt- 
dünger nicht gedüngt werden, es werden dadurch zu viel äzende („Freilige”) 
Subſtanzen in den Boden gebracht, die dem Weinſtocke nur jchaden. Die 
Meinung, dab: Abtrittdünger auf den Wein ſelbſt jchädlich wirfe, ihm 
jogar einen fchlechten Geſchmack oder Geruch beibringe, muß entjchieden 
in Abrede gezogen werden; dagegen läßt fich nicht bezweifeln, daß durch 
das zu jchnelle Zuführen von Säften jenes feine Bouquet nicht erzielt 
wird, wie bei langjamer wirkenden und nachhaltigeren Düngemitteln. 


Der künſtliche Dünger. 


Zu den befannteften künftlichen Düngerarten gehört der Compoft, 


weil er Yeicht und überall bereitet werden Tann, und weil deſſen gute 
Wirkung jchon vielfach erprobt worden if. Die gewöhnliche Art der 
Bereitung bejteht darin, daß man eine angemefjene Grube gräbt und in 
diejelbe zuerjt eine Lage Viehdünger, darauf eine Schichte Erde, dann 
wieder Dünger, auch Weintröfter, Hefe u. |. w. und Erde bringt, bis 
diejelbe gefüllt it. Diefer Düngerhaufen wird wo möglich ein= oder 
zweimal mit Gülle begoffen, einigemal mit dem gewöhnlichen Spaten oder 
mit einem Dungfpaten, der herzförmig ‚gejtaltet und auf beiden Geiten 
bis zur Spite jcharf ift, umgejtochen und wenn er gehörig verwest if, 
nad) Verfluß von Ya —1 Jahr in den Weinberg gebracht. Einen folchen 
Compoſt kann man ohne Schaden zu jeder Zeit in den Weinberg bringen, 
am zwedmäßigiten ift e8 aber vor dem Haden oder erjten Felgen, damit 


er bald mit dem übrigen Boden gemifcht wird. Er bringt zwar an 


fänglich feine jo ſtarke Wirkung hervor, wie ein guter Viehdünger, da- 
gegen wirkt er nachhaltiger. Es läßt fich ein folder Compoſthaufen auch) 
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ohne Grube auf einer ebenen Fläche anlegen, man muß aber dann be- 
fürchten, daß bei ſtarkem Regenwetter ein Theil der erzeugten Gülle ab- 
läuft und der Compoft dadurch theiliweije feine Kraft verliert. 

Neben dem VBiehdünger fann man auch noch viele andere düngende 
Theile, wie Straßenfoth, Laub, Sägfpäne, Hornfpäne, Blut, Abfälle von 
Gerbereien ıc. zu der Erzeugung von Compoſt verivenden, nur muß dann 
derjelbe Länger liegen gelafjen und öfter umgeftochen werden, biß er in 
vollftändige Verwefung übergegangen ift. | 

Terner werden noch manche andere zu. den Tünjtlichen Dungmitteln 
gehörige Gegenflände, wie die Abfälle von Gerbereien und Leimfiedereien 
(Haare und Leimfuchen), wollene Zumpen, gewöhnliche Holz= und Ceifen- 
fiederafche u. j. w. mit gutem Erfolg zur Weinbergsdüngung verivendet, 
namentlich werden in Reutlingen die zuerft genannten Gegenſtände regel- 
mäßig dazu gebraucht, wozu die dort befindlichen vielen Gerbereien und 
Leimfiedereien, ſowie die Bapierfabrifen dag erforderliche Material Liefern. 
Die wollenen Zumpen werden dabei im Spätjahr in eine Grube Hinter 
den Stod eingelegt, damit die Kraft der Düngung zunächſt den Wurzeln 
des Rebſtocks zugeführt wird. In anderen Orten werden die Qumpen, 
nachdem fie zerkleinert find, blos ausgeftreut und untergehadt. Haare und 
Leimfuchen fommen im Frühjahr in die Weinberge. 

In Ravensburg bereitet man aus jenen Abfällen hie und da einen 
fünftlichen Dünger, der ausjchließlich zur Düngung der Weinberge ver- 
wendet wird. Man nimmt etwa 50 Liter Leimſatz, mifcht denfelben fo 
lange mit Holzafche, bis er jo verdichtet ift, daß man ihn herausſtechen 
kann, gießt dann auf ein Simri Holzajche je ein Pfund Schwefeljäure 
und läßt jofort das Ganze trodnen, worauf es gefiebt und nach dem 
Aufräumen der Stöde und vor dem Haden an jeden Sto eine ſtarke 
Hand voll gejtreut wird, was eine jehr gute Wirkung haben ſoll, und 
daher namentlich in Orten, wo fich Leimfiedereten befinden, zu ähnlichen 
Verſuchen auffordern dürfte. 

Zu den fünftlichen Düngerarten gehören noch eine Anzahl verſchie— 
dener Jogenannter Dungpulver, wie Knochenmehl, künſtlicher Guano u. ſ. w., 
jowie der ächte Guano oder Vogeldünger. DVerjuche, die mit lebteren 
ſchon gemacht worden find, Haben ähnliche jchnell wirkende Refultate er- 
jehen Yaffen, wie beim Abtrittdünger, Guano wirft zu äzend und wäre 
eine Düngung mit diefen Mitteln nur da zu empfehlen, wo mit anderen 
jchwer oder gar nicht beizufommen iſt. Knochenmehl wirkt etwas lang— 
jamer und nachhaltiger, doch ift Viehdünger nie damit zu erfegen. Genannte 
fünftliche Dünger ſollten nie troden, fondern immer mit Waller angerührt, 
dent Weinftod gegeben werden. Im Mebrigen wirft das fleißige Bearbeiten 
des Boden? mit der Haue, namentlich das öftere Yelgen, überhaupt jed- 
wede Loderung des Boden? foviel als eine Düngung, denn es werden 
dadurch Nahrungaftoffe frei, die der nächte Regen fehon den Wurzeln 
nährend zuführt; auch Können Luft und Wärme mitarbeiten, um den 
Stock gefund zu erhalten. | 


Srankheiten und Belchädigungen des Wein- 
ſtokks und der Traube. 
(Ahles.) 





Beſchädigung durch Winterkälte. 


Eine jede Pflanze, alſo auch die Rebe iſt an beſtimmte Temperatur⸗ 
grade gebunden. Da wir nun willen, daß der Weinſtock höchſtens eine 
Erniedrigung don 21°C. zu ertragen vermag, Jo ift dag Deden oder Um— 
legen im Winter das ficherjte Schugmittel zumal in niedern Lagen, wo die 
Winterfälte jtärfer einwirtt. Wo das Deden unterbleibt, jollte man werig- 
ften3 den Kopf des Rebſtocks mittelft Erde oder Dünger jchüßen, - Damit 
‚wenn jtarfe Kälte eintreten jollte, nicht der ganze Stod zu Grunde geht. 
Die Beihädigung durch die Winterfälte erkennt man bald daran, daß 
das unter der aufgefprungenen Rinde der Schenkel befindliche Holz feine 
grüne Farbe eingebüßt und dafür braun geworden ift. 

Solche erfrorene Schenkel müſſen entweder biß auf den Kopf herunter 
abgenommen werden, oder man läßt den einen oder anderen, weniger 
vollſtändig erfrorenen, noch jtehen, damit bei allzu Träftigem Safttrieb 
die neuen Sprofje nicht im eigenen Safte erftiden. Sehr angezeigt ift 
ferner, daß das Beichneiden und Auspuben in diefem alle zeitig im 
Sjahre vorgenommen wird, damit die Wunden bis zur Entfaltung der 
Triebe dvernarben können und das unnöthige Bluten den Tranfen Stock 
nicht noch mehr entfräftet. 


Beihädigung durd Winde. 


So günftig Yeicht bewegte Luft durch Zufuhr neuer Nahrung und 
Beförderung der VBerdunftung der Säfte aus den Blättern, die als die 
Haupturjache des Säfte-Auftriebs angefehen werden muß, zum Gedeihen 
der Pflanze ift, jo ungünftig wirken lang andauernde, Talte und heftige 
Winde. Es wird daburch die Verdunftung und die Abkühlung der 
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Pflanzen erhöht, in deren Folge allzu ſtarkes Austrodnen und Erfrieren 
herbeigeführt werden; die zur Verdunftung nöthige Wärme wird der Rebe 
entzogen. Dieſe jchädlichen Wirkungen machen fich beſonders nach dem 
Aufziehen der noch empfindlichen Reben oder bei nicht ganz ausgereiftem 
Holze geltend; fie werden winddürr oder erfrieren. Die Wirkung des 
MWindes zeigt fih manchmal in dem jtrichweilen Erfrieren von Wein- 
bergen. Es Tann aber noch mancher Stock gerettet werden, wenn man 
denfelben im Frühjahr abtwirft und etwa 0,3 Meter tief bis gegen die 
unterfte Wurzel aufräumt, jo daß die Stange ganz frei jteht; die Grube 
läßt man dann jo lange offen jtehen, bis das junge Holz, das fih an 
der Stange gerne anjeßt, im Herbjte reif ift. Die fich bald entwidelnden 
jungen Triebe müfjen indeß forgfältig an Pfähle gebunden werden, weil 
fie nicht jo feit fiten, wie Zriebe aus anderem Holz. 

Auf die ertremen Wirkungen jtark beivegter Luft, wie auf Ausdrehen 
und Abbrechen der neuen Sproffe oder Umreißen ganzer Stöde ift hier 
nicht weiter einzugehen. 


Beihädigung durch Frühjahrs- und Spätherbitfröfte, 


Während die Rebe im Winter, wie wir oben gehört, bedeutende 
Kältegrade ertragen Tann, jo genügt im Frühjahr zur Zeit des größten 
Saftzufluffes und im Spätherbit, wenn die heurigen Schenkel noch nicht 
völlig gezeitigt, d. H. durch Waflerabgabe verholzt find, oft ein einziger 
Grad unter Null, um fie zu Grunde zu richten. Am gefährlichjten für 
unfere Weinberge find die Spätfröfte im Frühjahr, wenn fie bei be— 
ginnender Entwidlung der Blätter auftreten. Bei völlig gejchloffenen 
Knospen (Augen) iſt in der Regel fein Nachtheil zu verfpüren. Daraus 
erflärt fich, daß Tältere Lagen in gewiſſen Jahren günjtiger für die Ent» 
wielung unferer Weinberge fein können, ala wärmere, indem in erjteren 
der Saftauftrieb noch gehemmt ift und jomit die Sproßenentfaltung erjt 
nach der Zeit der Spätfröfte beginnt. Auch auf Hochebenen begegnet 
man häufiger jchädlichen Fröften ala in den Tiefebenen, weil auf erjteren 
die Temperaturertreme größer find. Es entwideln fich die neuen Triebe 
bei Tag rajcher und erfalten in der Nacht um To ftärker. 

Da die Bedingungen, twelche dag Erfrieren der Reben veranlaffen, 
die gleichen wie die der. Reifbildung find, jo fällt das Erfrieren der 
Weinberge häufig mit KReifbildung zufammen, und man fchreibt dem 
„Derbrennen durch den Reif“ eine Wirkung zu, welche nicht diejem zu= 
zuſchreiben ift. 

Die in Thälern und Mulden Liegenden Weinberge find dem Er- 
frieren um jo mehr außgefebt, je feuchter fie find. Denn der über ihnen 
außgebreitete Nebel, der oft eintritt, nachdem jchon die ftarfe Erkältung 
ftattgefunden und dabei lange Liegen bleibt, hindert da langſame Auf: 
thauen und geht erjt dann weg, wenn die Sonne ſchon hoch fteht. Sie 
Abt dann, plößlich den Nebel durchbrechend, eine mächtige Beſtrahlung 
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aus, während auf den Höhen der Nebel entweder gar nicht eintrat oder 
doch fo bald verſchwand, daß die Erwärmung ganz langfam mit fteigen- 
der Sonne ftattfand. Häufig werden Weinberge dadurch dem Froſte 
auögejebt, daß fie durch umgebende höhere, jedoch nicht ſchirmende Ge— 
wächſe vor Luftzug geſchützt find. Diefer Mangel an Luftwechjel befördert 
nämlich die Ausſtrahlung und hindert das Beiftrömen wärmerer Luft. 

Bei der Rebe wirkt bejonder ein plößlicher Temperaturwechſel 
nachtheilig ein, ja es ift meiſtens nicht das Gefrieren, das fie tödtet, 
fondern Die nad) demjelben raſch eintretende Erwärmung durch direktes 
Sonnenlicht. Ein Froſt bei bedecktem Himmel ſchadet weniger, als bei 
hellem Himmel, wo die gefrorenen Pflanzentheile nach Sonnenaufgang 
ſchneller Erwärmung ausgeſetzt ſind. Man rettet deßhalb gefrorene 
Pflanzen, indem man ſie ſchützt gegen ſchnelles Aufthauen, ſei es daß 
man Topfpflanzen in ein kühles ſchattiges Lokal bringt, Freilandpflanzen 
künſtlich beſchattet, und ſei es nur durch Räucherung, oder indem man 
ſie mit kaltem Waſſer begießt. 

Die frühere Annahme, daß die Zellwände und Gefäße durch die 
Ausdehnung des gefrierenden Saftes geſprengt würden, iſt in den meiſten 
Fällen unrichtig. Die Zellwände haben hinreichende Dehnbarkeit, um 
dieſen Druck, wenn er vorkommen ſollte, auszuhalten. Es tritt ſogar 
im Gegentheil bei Temperaturerniedrigung ein Theil des in den Zellen 
enthaltenen Waſſers aus und gefriert an deren Oberfläche, während fich 
das Gewebe entſprechend zuſammenzieht. Innerhalb der Zellen gefriert 
das Waſſer in der Regel nicht. Das aus den Zellen ausgetretene ge= 
frorene Waller bildet Maffen, die aus einzelnen parallelen, fat ganz 
reinen Eiskryſtallen bejtehen, während die gelösten Stoffe mit dem Reft 
des Waſſers in concentrirterer Löſung in den Zellen zurüchleiben. Es 
it befannt, daß dieje Eisbildung an und für fich vielen Pflanzen nicht 
Tchadet, denn bei langjamem Aufthauen nehmen die Zellen das langſam 
abjchmelzende Waſſer wieder auf und Tehren in ihren urjprünglichen 
normalen Zujtand zurüd. Läßt man jedoch das Aufthauen rajch vor 
ſich gehen, jo findet dag plößlich in großen Mengen abjchmelzende Waller 
nicht Zeit, wieder in die Bellen einzutreten, fondern ftagnirt in den 
Bwijchenräumen, wodurch die Pflanzen mißfarbig werden und faulen, 
‚oder es läuft ab und verdunftet, jo daß die Pflanzen vertrodnen. 

Da wir es nicht in der Hand Haben, -über unjere Wärme aus— 
ftrahlenden Weinberge eine ſchützende Wolkenfchichte in Falten, hellen Früh— 
lings- und Herbitnächten auszubreiten, fo fam man in neuejter Zeit, 
nach vergeblichen anderiweitigen, meijt zu Eojtipieligen Verſuchen, wieder 
auf dag alte Mittel der Räucherungen (künftliche Wolfen) zurüd und 
glaubt in einer richtigen Organifation von Froftwachen, die von ganzen 
Gemeinden ausgehen, dag richtige Gegenmittel gefunden zu haben. Ein 
wohl organijirteg Corps von Weingärtnern Hätte in Frühjahrs- oder . 
Herbftnächten bei windjtillem, heiterem Wetter, wenn der Thermometer 
um 1 Uhr Nachts auf 2—3 Grad über Null fteht, was mit Sicherheit 
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auf einen Froft um 5 Uhr fehließen läßt, zu allarmiren, um die in den 
Weinbergen oder jonft in der Nähe aufgefpeicherten, mit ſtarkem Rauch 
verbrennenden Stoffe anzuzünden. Es kommt freilich auch vor, daß die 
Lufttemperatur gar nicht bis auf Null fintt, die Pflanzen aber durch 
Ausſtrahlung gegen den Heitern Himmel unter Null-Grad erfalten, fich 
mit Reif bedecken und erfrieren. Daher die Anficht, daß auch Pflanzen 
über Nullgrad erfrieren können. Noch jebt wird das Räucherungsver- 
fahren in Frankreich in der Umgegend von Rochelle, jährlich zum Schube 
der Weinpflanzungen benubt; in Neapel macht man im Sanuar des 
Morgens einen ftarfen Rauch, um die Feigen, Citronen ıc. vor Froft 
zu bewahren. Auch bei uns weiſen NRegierungsverordnungen aus dem 
vorigen Jahrhundert darauf Hin. Die allgemeine Betheiligung einer 
Gegend, einer Gemeinde ift aber nothwendig, da fonft häufig ein Ein— 
zelner dem Nachbar, in deffen Weinberg der Wind den Rauch Hintreibt, 
einen Dienft erweist, ohne Gegendienfte zu erhalten. In Haren Nächten, 
namentlich gegen Morgen, vor Sonnenaufgang, werden die euer ange- 
zündet und durch feuchte Abfälle, Moos, Stroh, oder mitteljt aus Theer 
und Torf hergeftellter Räucherfuchen und dergl. genährt. Der dur) das 
Teuer erzeugte Rauch ijt ein fünftlicher Mantel aus Wafjerdampf, der 
in Verbindung mit zum Theil noch unbekannten Deftillationsproducten 
die Durchläffigfeit der Atmosphäre für die vom Weinberge außgejtrahlte 
Wärme vermindert. Der Waſſerdampf beſitzt nämlich mit einer Ans 
zahl anderer Stoffe die Fähigkeit, das Durchlaffen von Wärmejtrahlen 
auf ein jehr geringes Maß zu beſchränken. Es handelt fi) darum, die 
Ausdehnung der Wolfe zu mefjen und zu ermitteln, wie viele euer 
auf einer gegebenen Oberfläche angezündet werden müjlen und zu mefjen, 
welche Aenderung der Temperatur unter der Wolke ftattfinde.. Da wo 
der Einzelne jeinen kleineren Rebbefi zu ſchützen Hat, ift das Bededen 
mit Schirmen vorzuziehen. 


Beihädigungen durch Hagel, Wolkenbrüche, Negen, Nebel zc. 


Die Beichädigungen durch Hagel, wie Quetſchung der Rinde an 
Zweigen, Verlegung der Oberhaut an Blättern und Früchten find zwar 
- in der Regel nur örtlich, aber öfter von großem Umfange, inden, wenn 
der Hagel fpät erfcheint, Häufig nicht nur der ganze Jahresertrag be= 
troffen, fondern theilweife auch der Ertrag von den nächſtfolgenden Jahren 
gefährdet wird, weil daß noch weiche, Fünftige Tragholz entweder ganz 
abgefchlagen oder durch die Hagelkörner jo beſchädigt wird, daß es braune 
oder ſchwarze Flecken befommt, tm nächiten Jahre ganz abfteht oder wenig 
Trauben treibt, öfter aber noch beim Biegen der Reben abbricht, jo daß 
auf dem Schenkel ftatt Bogen nur Leine Zapfen angejchnitten werben 
tönnen. Sind auch die Schenkel beichädigt worden und müſſen jolche 
Hinweggenommen werden, fo Tann es 3—4 Jahre anftehen, bis der Wein- 
berg wieder im vollfommenen Stande ift. 
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Tritt der Hagel frühe, vor der Traubenblüthe ein, jo machen die 
Reben bie und da noch Nachtriebe, von welchen aber die Trauben felten 
mehr zur vollfommenen Reife fommen. Auch die vom jpätern Hagel ge— 
troffenen Traubenbeeren bleiben in der Zeitigung zurüd, daher, wenn noch 
ein guter Wein erzielt werden will, ſolche Trauben und ZTraubenbeeren, 
ſowie die nachgetriebenen unreifen Trauben bei der Leſe jorgfältig aus— 
gejchieden und zur Nachlefe genommen werden müffen. 

Das Hinwegfchneiden der vom Hagel getroffenen Triebe Togleich 
nach demfelben, um die Reben zu neuen Trieben zu veranlaffen, ift nicht 
immer räthlich, weil die Befchädigung unmittelbar nach dem Hagel öfters 
weit jtärker jcheint, al3 fie wirklich ift, und manche Rebe fich noch er- 
holt, wenn auch die Nachtriebe nicht jelten fein vollfommen reifeg Holz 
mehr liefern. Die Hagelbefhädigung läßt fich nicht abwenden, und da 
noch feine wirkſamen SHagelableiter erfunden worden find, ift es für 
Gegenden, wo öfters Hagel vorkommt, jehr angemeffen, wenn fich die 
Meinbergbefiter bei einer Hagelverficherungsanftalt betheiligen, um wertig- 
ſtens einigen Erſatz für den erlittenen Schaden zu erhalten. 

Durh Wolkenbrüche entjtehen, beſonders in teilen Weinbergen 
häufig jehr bedeutende Beſchädigungen, indem durch diejelben nicht nur 
ein großer Theil des Bodens mit den Pfählen fortgefchwenmt, Tondern 
auch die Rebſtöcke felbjt bie und da aus dem Boden geriffen und jogar 
Mauern umgeftürzt werden. Solche Beſchädigungen laſſen fich entiveder 
ganz oder wenigſtens theilweiſe verhüten durch zweckmäßige Anlegung von 
Waflerabzugs- und Auffanggräben, bei Weinbergen mit Mauern durch 
deren mehr jchiefe, als gerade Anlegung und durch Ableitung des Waſſers 
in die Jogenannten Wafjerfurchen. Auch dadurch läßt fih an jteilen 
Bergen dag Abſchwemmen des Bodens bedeutend vermindern, wenn man je 
von 4A—6 Zeilen Heine ſchmale Quergräben macht, in diejelben im Früh— 
jahr abgejchnittenes Rebholz einlegt. und ſofort einige Gentimeter hoch 
mit Erde bedeckt, indem dadurch dag herabjtürzende Waffer gehemmt wird, 
und weit weniger Boden mitnehmen kann. Die eingegrabenen Reben 
geben zugleich eine gute Düngung In manchen Gegenden, 3. B. in 
dem Maingrunde bei Würzburg, befinden fi) an den fteilen Weinbergen 
unten tiefe, runde und Tejjelartig auggemauerte Auffangbehälter, in welche 
durch das Gejtäffel das Waſſer und die abgeſchwemmte Erde geleitet und 
feßtere jo für den Weinberg erhalten wird, was auch bei uns Nachab- 
mung finden dürfte. 2 

Regen und Nebel bringen den Weinbergen, wenn fie zur unrechten 
Zeit eintreten, gleichfall8 manchen Schaden. Regnet e3 lange, während 
die Weinberge gededt find, jo erjtictt oder erjfauft manches Auge unter 
dem nafjen, mit Waller angefüllten Boden. Fällt viel Regen während 
der Entwicklung des Rebſtocks und der Trauben vom Frühjahr bis zum 
Spätjahr, jo treibt der Weinſtock mehr ins Holz als in Trauben, die 
Ießteren bleiben in der Entwicklung und Zeitigung zurüd, und ift der 
Boden mit Waffer angefüllt, jo hat diefes auch auf den Rebſtock ſelbſt 
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einen nachtheiligen Einfluß, indem manche Wurzeln abftehen und das 
Laub gelb und Frank wird. Beſonders jchädlich find anhaltende Regen 
und Nebel während der Zraubenblüthe, indem diefe dadurch aufgehalten 
und in jofern gejtört wird, als die auf der Blüthe fienden Käppchen 
Statt abzufallen, auf der Blüthe ſitzen bleiben und fich zufammenballen, 
wodurch die Befruchtung nicht gehörig dor fich gehen Tann und einzelne 
Beeren oder ganze Trauben abfterben. Auch bieten diefe zujammen- 
geballten Käppchen dem Heuwurme bequeme Gelegenheit dar, fich dort 
einzuniften und ſeine Verheerungen unter den zarten Traubenbeerchen 
zu beginnen. Ä 
Der Rothbrenner 


äußert fi) in einer Erkrankung der Blätter. Cr entjteht höchſt wahr- 
jcheinlich, wenn in den Sommermonaten Juli und Auguft, feltener ſchon 
im Juni, Regen mit Sonnenfchein wechjelt, indem dann die auf den 
Bertiefungen oder am Rande der Blattfläche ſtehen gebliebenen Wafler- 
tropfen, je nach dem Stande der Sonne, wie mitteljt einer Sammellinje 
(Brennglas) derartig erwärmt werden, daß die Oberhaut ſowohl, als die 
darunter befindliche, die grünen ajfimilirenden Körnchen enthaltende Geweb— 
jchicht, verbrannt wird. Daß dadurch theilmweife die ernährende Wirkung 
der Blätter beeinträchtigt wird, und zwar um fo nachhaltiger, je reich— 
licher dieſes Verbrennen jtattgefunden, und daß die Wirkung auch auf die 
Fruchtſtände ausgedehnt werden kann, ift wohl Leicht einzujehen, zumal 
dann, wenn vollftändiges Abſterben und Abfallen den Schluß bilden. 

Se häufiger zur gedachten Zeit Regen mit Sonnenschein wechjelt 
(auch jtehen bleibende Thautropfen follen Beranlaffung geben), deſto jtärfer 
wird auch der Rothbrenner auftreten. Bei darauf folgender Trockenheit 
find die Nachtheile von geringerer Bedeutung, weil fi) danı die ge— 
Junden Stellen des Blattes von den verbrannten abjchließen und ihre 
ernährende Aufgabe theiltweife erfüllen können. Reben, welche der Wind 
Hin und her bewegt, wodurch die Regentropfen abfallen und auftrodnen, 
werden weniger vom Rothbrenner getroffen, als diejenigen, die allzu fejt 
an den Pfahl gebunden find. Hieran reiht fich 


da3 Braten der Trauben oder der Sonnenſtich, 
(Sonnenbrand), 

der durch den vorhandenen Rothbrenner, d. h., wenn in Folge deſſen viele 
Blätter abfallen, begünftigt wird. Bei einem Auftreten find alle in der 
Mitte der beleuchteten Stelfe befindlichen Beeren an ihrer Hervorragenditen 
Stelle angegriffen, jo daß fich eine Fleine vertrodnende Wunde zeigt. Diefe 
Beeren gehen regelmäßig zu Grunde. Eine hohe Temperatur der Luft hat 
jelten üble Folgen, während da8 direkte Auffallen von Wärmeftrahlen 
Häufig von nachtHeiligem Einfluffe ift. 

Die Wirkung des Sonnenbrandes äußert fih oftmals in ‚gleicher 
Weiſe, wie die des Hagels, indem die Beeren jamenbrüchig werden. Mar 
war geneigt den 
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Samenbrudh der Weinbeeren 


auf innere Entwidlungsftörungen zurüdzuführen, während er in der That 
die Folge äußerer Verletzung ift. Die theilweife Verlegung der Beerenhüllen 
durch fallende Hagelkörner ſchwächt an diejer Stelle das Gewebe und hindert 
fein ferneres Wachsthum. Während nun der Inhalt der Beeren zunimmt 
und diefe ſchwellen, treten die Samen an der ſchwachen Stelle Hervor. Oft 
hat man von dem Hagel feine Kenntniß, wenn bei einem Gewitter einzelne 
Hagelförner mitten in dem jtrömenden Regen vorkommen. Unfere Trauben 
Tchaffen wenige Tage fpäter die Gewißheit, daß verlekende Körner beige- 
mengt waren. In beſonders heißen Jahrgängen ift es daher dringend 
angezeigt, zumal in freien, erponirten Zagen, wenn man beim Zwicken, 
Heften und Meberhauen die Trauben ihres natürlichen Schutzes, der 
überhängenden Zweige, weniger beraubt. Dieſes natürliche Laubdach ſchützt 
den Boden gegen allzu rajches Austrodnen und jomit die Rebe gegen 
Welkwerden, Sonnenftih und Hagelfchlag. Gegen die Krankheit wird 
fih ferner noch empfehlen, die ſamenbrüchigen Beeren einer Traube fo 
bald wie möglich augzujchneiden, um den unverlegten defto mehr Raum 
zur Ausdehnung und mehr Nährjtoffe zur volljtändigen Reife zukommen 
zu laflen. 
Die Gelbjudt 

gibt fich zunächjt durch ein Gelbwerden des ganzen Weinſtocks, kurz nach 
der Blüthe zu erkennen. Allmählig bilden ſich dürre Flecken an den 
Blättern, die ſchnell das ganze Blatt umfaffen, wodurch die ganzen 
Reben entblättert werden können. Diefe Krankheit zeigt fich gewöhnlich, 
wenn dem Rebjtod die erforderlichen Nahrungaftoffe in dem Boden fehlen. 
Sie erjcheint auch öfter in naffen Jahrgängen bei undurchlaffendem 
Untergrund oder in Niederungen und minder fteilen Abhängen, wo fich 
das Waſſer gegen die Oberfläche anjtaut, während die unteren Wurzeln 
des Rebſtocks tet? im naffen und feuchten Boden ftehen und dadurch 
weich und Frank (wafjerichleichend) und zur Aufnahme von Nährftoffen 
untauglich werden. Dauert die Krankheit einige Jahre, jo geht endlich 
ber ganze Rebſtock zu Grunde. 

Aehnliche Erjcheinungen zeigen fich bei einzelnen Traubengattungen, 
wenn der Boden bei reiner Beſtockung von den Rebſtöcken jo ausgeſaugt 
iſt, daß fie feine volljtändige Nahrung in demfelben mehr finden; nament- 
Yih kommt dies bei dem Trollinger in dem SKeuperboden des untern 
Nedar- und des Weinsberger Thales bei einer Bejtodung von 1—1,1 Meter 
Weite, befonders in älteren Weinbergen, vor, während es in der Gegend 
von Stuttgart bei ähnlichem Boden, aber bei einer Bejtodungsiweite von 
1,2—1,4 Meter, weit weniger der Fall ift, und in den Kalkgebirgen des 
Nedarthals, jowie auch da, wo der Trollinger gemijcht gebaut wird, 
jene Krankheitserfcheinung gar nicht bemerkt wird: 

‚_ ‚Die Mittel gegen das Gelbwerden der Rebitöde beftehen hauptfäch- 
lich in Träftiger Düngung mit hitzigem und ſcharfem Dünger, namentlich 


Krankheiten und Beſchädigungen des Weinftod8 und der Traube, 129 


Pferde- und Schafdimger, Gülle, befonders aber Abtrittsbünger. Auch 
Kalt und Gips find ſchon mit gutem Erfolge angewendet worden. 


Der Grind. 


Der pathologifche Zuftand der Rebe, der Jogenannte Grind, tritt 
dann ein, wenn die zu Neubildungen fühige Saftmaffe nicht vollfiändig 
von den ſich entwickelnden Trieben verbraucht wird. Solches tritt nament- 
lich bei Spätfröften ein, wenn die neuen Triebe erfroren und die Neben- 
augen nicht raſch genug fich entfalten können, um die Menge des Saftes 
zu verwerthen. Letzterer ſprengt bie Rinde auf und giebt die erjte Ver— 
anlafjung zum Grind. 


Die Traubentrankheit 


muß einem Mehlthaupil; (Erysiphe [Oidium] Tuckeri Berk) zuge⸗ 
ſchrieben werden, deſſen mikroskopiſch zarte, ſpinnwebartige Fäden einen 
weißlichen ueberzug auf den Blättern und Früchten bilden, ohne in deren 
Gewebe tief einzudringen. 

Dieſe Fäden ſtören, wenn der Traubenpilz epidemiſch auftritt, die Er— 
nährung der Weinſtöcke hauptſächlich dadurch, daß ſie deren Spaltöffnungen 
(Athmungswerkzeuge) verſchließen, alſo Luft und Licht abhalten. Wiewohl 
die Krankheit ſchon im Alterthum den Römern bekannt war, trat fie 
doch nur jelten und Jporadifch auf. Sie wurde im Jahr 1845 zuerft 
genau unterfucht, als fie fich in englifchen Weinpflanzungen zeigte. Erſt 
im Sahr 1851 griff fie die großen Kulturen Frankreich an und ver- 
breitete fi) nun mit erjtaunlicher Schnelligkeit über alle Weinländer, in 
denen ihre zerjtörenden Wirkungen den Nationalwohlitand bedrohten. Die 
auf der Lebenden Oberhaut zunächſt am Grunde der jungen Zweige auf- 
tretenden weißlichen Fäden kriechen, fich fiederfürmig veräftelnd weiter, 
wobei fie gleichzeitig nach unten lappige Erweiterungen (Caugorgane) ent- 
wideln, mittelſt deren ſie ſich jaugnapfartig befejtigen und durch Ein- 
dringen “in die Oberhautzellen eine al8baldige Bräunung der nächften 
Umgebung hervorrufen. Die Hauptverbreitung indeß gefchieht nicht durch 
das Weiterfriechen diefer Pilzfäden aMein, jondern dadurch, daß die ftär- 
feren Fäden jchief aufwärts gerichtete Seitenzweige entjenden, die an der 
Spite keulig anfchivellen und zuleßt durch Einjchnürung diejeg Ende als 
ungleich große Eizelle (Oidium) oder Eifpore abwerfen. Diefe mikros⸗ 
fopifch Heinen Zellchen oder Keimkörner find es nun vorzugsweiſe, denen 
die raſche Verbreitung auch auf Entfernungen hin zuzufchreiben ift, denn 
jeder Luftzug führt Tauſende hinweg, die jofort wieder zu den befannten 
verderblichen Fäden ausfeimen und Blätter und Fruchtſtände in ihrer 
Entwicklung hemmen. Am gefährlichiten ift die Wirkung, wenn die 
Fruchtſtände erft ihre halbe Größe oder darunter erreicht haben. Wenn 
fie älter find, überwinden die Beeren das Befallenjein und reifen aus. 
Durch die vertrodnende Oberhaut wird ihre Dehnbarkeit ee und in 

Dornfeld's Weinbauſchule. 2. Aufl. 
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Folge des darunter ſchwellenden, ſaftſtrotzenden Tleifches entjtehen Sprürige. 
Die Beeren reißen an diefen Stellen auf, die Kerne liegen frei darin 
und bei unglnftigem naffen Wetter befallen noch andere Schimmelpilze 
die Wundflächen („ſecundäre Traubenfäule”). 


Durh Entfernung der zuerft erkrankten jungen Sprößlinge, die 


eine jchwache Trübung der grünen Farbe zeigen, Tann der weiteren Ver— 
breitung de3 Uebels Einhalt gethan werden. Hat indeß die Krankheit 
größere Dimenfionen angenommen, wa8 leicht an den blafig zufanmen- 
gezogenen, gejchrumpften, graubereiften oder braungefledten Blättern aus 
der Ferne ſchon erkannt wird, fo brecde man die Blätter ab und verbrenne 
fie ſofort. Sind die zuerjt befallenen Triebe von den fpäter fich enttwideln- 
den Augen im Wachsthum überholt und Hat die Einwanderung bereits 
auf die Yruchtitände ftattgefunden, danı wende man das ſich bewährt 
erfundene Pudern mit gepulvertem Schwefel nach vorausgegangener Be— 
feuchtung an. Diefes jcheint den Mehlthaupilz zu zerftören oder wenig— 
ſtens wird deffen Ausbreitung dadurch verhindert. Da wir bis jebt 
nur die fogenannte Anospenbildung in Form von Eifporen ala baupt- 
ſächlichſte Vermehrungsmethode kennen, jo wäre es denkbar, daß der 
eigentliche Mehlthaupilz auf einer andern Pflanze zu Hauſe und nur 
unter gewiſſen Bedingungen auf den Weinſtock überſiedelte. Damit wäre 
dann die Trage, ob die Krankheit vorübergehend, zufällig veranlaßt, ein 
nur zeitweife begünftigtes Uebel oder ein bleibendes jet, erledigt. Es iſt 
auch fein Unterjchted zu erkennen zwiſchen ſolchen Weinreben, die noch 
nie an der Krankheit Titten, und zwiſchen jolchen, welche jchon mehreremal 
von derjelben befallen waren. 

Man Tann im Allgemeinen jagen, daß da, wo die Düngung reichlich 
und mit der richtigen Sorgfalt gejchieht, fich auch viel weniger Krank— 
beiten zeigen. Zraubenjtöde, die dicht an Häufern, an Mauern oder an 
der äußerften Kante der Böſchungsmauern ftehen und hiedurch weniger 
Zufuhr von Waſſer erhalten und weniger an der productiven Kraft des 
Bodens theilnehmen fünnen als die übrigen, find mehr gefährdet. Die 
Bodenerjchöpfung macht die Pflanze empfänglicher für die Angriffe ihrer 
Feinde; kommt nun von außen noch ala Begünftigung eine mit hoher 
Zemperatur verbundene Luftfeuchtigkeit Hinzu, dann find die Bedingungen 
zur Entwicklung des Traubenpilzes vollftändig erfüllt. 

Früher glaubte man die Ueberwinterung und Erhaltung des Krant- 
beitsjtoffes einer bejonderen Form von noch kleineren Keimkörnern zu- 
Ichreiben zu müſſen. Allein e3 hat fich gezeigt, daß dieje zarten Körperchen 
einem auf dem Traubenpilz ſchmarotzenden, noch viel kleineren Pilze an- 
gehören, dem man den Namen Cicinobolus-Frucht beigelegt Hatte. 

In neuejter Zeit wird bon Frankreich aus gemöhnliches Kochſalz als 
Mittel gegen Mehlthau an Weinſtöcken empfohlen. Cine Handvoll Salz 
genüge für einen Weinſtock, um ſchönes gefundes Laubwerk und eben folche 


Trauben an Stelle der unanfehnlichen, zufammengefchrumpften Blätter 
und Beeren zu erzielen. 


— — — — — — ⸗ —— — — 
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Da die Krankheit zu unterft der jungen Triebe beginnt, jo über- 
wintern wohl die Keime, wenn fie nicht von andern Pflanzen kommen, 
in den Knospen; doch können auch befallene Weinftöde im folgenden Jahre 
wieder gejund fein. 

Die verfchiedenen Traubenjorten verhalten fich in Betreff der Trauben- 
franfheit nicht glei. Am widerjtandsfähigften find die Traminer und 
Rieslinge, wogegen Musfateller, Trollinger und verwandte blaue Sorten 
am meijten zu leiden haben. 





1. Die Wirkungen des Pilzes auf einem Rebenſchoß durch dunkle Schattirung auf den Blättern und 
Beeren angedeutet. — 2. Einzelne Pilsfäden von der Oberhaut eines Blattes oder einer Deere, 
vergrößert. Die dunfleren runden Pünfte find die Haft- und Saugorgane. — 3. Einige Pilgjäben 
kriechen einem Stückchen der Oberhaut einer Traubenbeere mit deutlicher Wirkung der Sau 

organe auf das Gewebe. — 4. Ein Pilzfaden treibt aufwärts Seitenzweige. Die Enden diejer 
Zweige fchwellen eifürmig an und fallen zulest als Eifporen ab. Lettere find die Veranlafjung 
sur rafchen Verbreitung der Krankheit. — 5. Eine ar elanıe und eine zweite ausfeimend. 
— b. Ein ‚Bilsfaden mit fenkrechten Berzmweigungen. Zwei derjelben up baudhig angeihwollen 
duch Einwanderung eines Schmarogerd, der die Beranlaffung zur Eicinoleolud-Frucht bildet 

Eine der ſchlauchförmigen Anſchwellungen ift geplatt und entjendet äußerft Kleine Sporen. 


Der Shmwarzbrenner, 


in manchen Gegenden auch Pech der Reben genannt, tritt im Gpät- 
jahre, gegen das Herbſten zu, in naffen Zahrgängen und feuchten Lagen 
auf. Er bildet anfänglich braune, ſpäter ſchwarz werdende, etwas ver- 
tiefte und mit einem wulftig erhabenen Rande verjehene, linſengroße 
Flecke, welche auf allen Theilen, dem Laube ſowohl als den Beeren vor- 
kommen. Später vertrorfnen die Flecken, und in dem Make, als fie 
zehlreich find, der ganze befallene Pflanzentheil. Soweit bekannt, iſt auch 
* die Urſcache der Erkrankung einem Pilze zuzufchreiben, der anfäng- 
ich in der Oberhaut, jpäter auch unter derjelben fein Unweſen treibt. 
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In alten, durch öfteres Regnen feuchten Flecken finden fi) außerdem 
noch andere Formen allverbreiteter Schimmelpilze ein, die ſich auf Koften 
der abgeftorbenen Pilze und Pflanzentheile ernähren. Zu ben in biefer 
Beziehung bevorzugten Rebjorten rechnet man den Silvaner, Trauben- 
ſchwarz und Trollinger, während ber Veltliner, ARuländer und weiße 
Burgunder am wenigften darunter leiden. 

So lange die Krankheit nur vereinzelt auftritt, bietet fie feinen 
Grund zu irgend welcher Beſorgniß; wenn fie dagegen, wie vor wenigen 
Jahren beobachtet wurde, mafjenhaft überhand nimmt, Tann fie die Ernte 
durch allzufrühe Vernichtung der ernährenden Blattorgane nicht unbe- 
trächtlich ſchädigen. Als Abhilfe Hat man empfohlen: tiefe Bearbeitung 
des Bodens, Ableitung des Waſſers, Anpflanzung minder empfänglicher 
Sorten, zeitweife Umfchaffung älterer Weinberge in Neuanlagen. 

Wenn in Jahrgängen, wie im verfloffenen 75er, die Traubenkranf: 
heit fich zeitig einftellt, jo kommt es jehr Häufig vor, daß mar deren 
Wirkungen im Herbfte mit dem Auftreten de ſchwarzen Brenners ver- 
wechſelt. 


Beſchädigungen durch Inſekten ꝛc. 


Der Traubenwickler, 
die Traubenmade, der Heu- oder Sauerwurm. 
(Tortrix Uvana Ok. T. uvae Henn. T. Roserana Treit. T. ambiguella Hüb. 
Conchylis Roserana Froel.) 

Nur der erjte Name hat jeine Berechtigung, während die Bezeich- 
nung Made oder Wurm eine unrichtige, da beide ſtets fußlos find. Es 
handelt fih hier um ein 16füßiges, gelbröthliches, mit haarigen Warzen 
bejeßte® Räuplein, das die Blüthen zuſammenſpinnt oder fih in bie 
Früchte einbohrt. 

Der jchädliche, allbefannte kleine Schmetterling erjcheint nach den 
eriten warmen, von lauen Nächten begleiteten Yrühlingstagen, Ende Mai 
oder Anfang Juni, wenn die Blüthen ſchon deutlich zu erfennen find, 
um feine weiß glänzenden Eier einzeln an die Blüthenjtände oder zarten 
Rebfproffe abzulegen. 

Das nur wenige Tage lebende Weibchen fibt den Tag über an 
der Rebe, gegen die Sonne geſchützt, und fliegt erſt bei eintretender Däm- 
merung bi3 zum frühen Morgen aus, um nach vollzogener Begattung 
das Gefchäft des Eierlegen? zu beforgen. Das ausgejchlüpfte Räuplein 
it 10 — 20 Mil. Yang, anfangs rojtbraun, zulebt fleifchfarben. Es 
ſpinnt 3—4 Blüthenföpfe zufammen und zehrt dieje, in der Mitte fiend, 
auf. Diefe Ernährungsweife wird fortgeſetzt, bis es volljtändig ausge— 
wachlen if. Durch Hitze und direften Sonnenbrand werden die Thiere 
in ihrem Gefchäfte geftört, weßwegen auch jehr fonnig gelegene Wein— 
berge weniger darunter zu leiden haben. Bei feuchter Temperatur und 
dabei langſamem Abblühen der Trauben hat die Raupe Gelegenheit, ihr 
Zerſtörungswerk gründlicher zu beforgen. Die Berpuppung gefchieht unter 
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dem Schutze eines ſeidenartigen Geſpinnſtes in den Riſſen der Rinde und 
den Spalten der Weinbergspfähle.. Die Verwandlung ift Tpätefteng nach 
14 Zagen zu Ende. Diefe zweite Generation Iegt ihre Eier an die in- 
zwiſchen groß gewordenen TIraubenbeeren und zwar je ein Ei an eine 
Beere, die von dem Räuplein durchbohrt und an diefer Stelle fledig 
wird. Genügt das Augfreffen einer Beere nicht, jo wird eine zweite in 
Angriff genommen, die dem gleichen Schickſale verfällt. Dadurch werden 
häufig Fäulnierjcheinungen („Srünfäule”) mit faurer Gährung Hervor- 
gerufen. Daher der Name „Sauerwurm”. 

Die Neberivinterung erfolgt wieder als Puppe, . wie oben bereitg 
angegeben, oder auch unter dem Schube des herbitlichen Laubfalls, in 
zufammengeflebtem Safe, um bi3 zum fommenden Frühling auszuharren. 

Im Mlgemeinen ijt bei ung der Clevner und Burgunder den An— 
griffen mehr ausgeſetzt, weil fie jpäter reifend den Thieren länger Nahrung 
bieten. Man kennt Berheerungen, die fih auf die Hälfte der Ernte 
eritredten. 

Am zweckmäßigſten Hat fich bis jebt bei veichlichem Auftreten des 
Sauerwurms das einfache Zerdrüden der eingefponnenen Raupen erwieſen, 
ein zwar mühjames, allein um fo lohnenderes Verfahren. Die etiva 
durchgefommenen Walter der zweiten Generation, rejp. deren Raupen, laſſen 
fih mit dem Abnehmen der befallenen Beeren bejeitigen, wobei der Wein 
nur an Güte gewinnen kann. Und jchlieklich wäre auch hier ein Ver— 
brennen des abgefallenen Laubes angezeigt, um die größere Menge der 
zur Uebertointerung gelangten Thiere zu vernichten, wobei auch die nähere 
Durchſuchung der Pfähle und der riffigen Rinde mit in Berückſichtigung 
gezogen werden dürfte. 


Der Weinwidler (Tortrix reliquana Treit. T. vitisana Jacq.) 


führt ein ähnliches Leben. Am April und Mai Yegt er feine Eier an die 
Zweige oder Knospen ab, mit denen fich die Räupchen nad) und nad) 
entwickeln. Auch hier nährt fich dag Thier von den mit Fäden zufammen- 
gejponnenen Blüthentheilen. Es ift etwas Kleiner als das des Trauben- 
wicklers, von ſchmutzig grüner Farbe mit gelbbraunem Kopfe und weiß— 
lichen Haarwärzchen. Die Verpuppung erfolgt Ende Juni in einem 
Gewebe oder unter dem Schube eine umgebogenen Blattes. Bereit3 im 
Juli fliegt der neue Falter und deffen Raupen befallen im Auguft Die 
Beeren. Die Meberwinterung erfolgt in ähnlicher Weife am Fuße der Reben. 
Es gilt für ihn die gleiche Vertilgungsmethode, doch ift fein Auftreten 
ein viel geringeres und befchränft fich vorzugsweiſe auf Spalieritöde. 


Der Springwurm, Springwidler. (Tortrix Pilleriana Zell) 


lebt in den Blattwwinfeln der Neben, Elebt mit Fäden die Blätter zu— 
jammen und ernährt fich von denfelben, in Folge deſſen ein Abzehren der 
Scheine beobachtet wurde. Der Springwurm, ſowie Pyralis vitana Rosec., 
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ein Heiner Falter mit grünlichen Flügeln und 3 fchiefen braunen Strichen 
find bis jeßt nur vereinzelt bei ung vorgefommen. 

Auf dem Weinftod lebend Tollen nur noch erwähnt werden: der 
MWeinfchwärmer, die Weinraupe (Sphinx Elpenor L.), der indeß auch 
von andern Pflanzen Lebt, und der im Süden vorkommende große Wein- 
ſchwärmer (Sph. celereo L.). Beiden wird von Geiten der Jugend 
hinreichend nachgejtellt, um eine allzugroße Vermehrung zu verhindern. 


Die Weinmilbe 


oder Gallenmilbe de Weinſtocks (Phytoptus Vitis Land.) beginnt ihr 
Zerſtörungswerk jchon im erjten Frühjahr an den aufbrechenden Knospen. 
Gallenbildung iſt überhaupt nur möglih, jo lange der betreffende 
Pflanzentheil noch in der Entwidlung begriffen if. Das einzelne Thier 
ift mit unbewaffnetem Auge kaum fihtbar und läßt fich erſt in größerer 
Menge als ein weißlicher Staub erfennen. Es jticht mit jeinen ſpitzen 
Freßwerkzeugen die jugendlichen Blättchen an, in Folge deifen die an— 
geftochenen und ihre benachbarten Zellen -anjchwellen. Die Milde nimmt 
Zellſaft auf und gibt ein flüjfiges Secret in die angeftochene Zelle ab, 
dag fih auch den benachbarten mittheilt. Außer Anfchiwellung der Zellen 
bewirkt die Verlegung auch vermehrte Zelltheilung, Zellwucherungen, die 
fich haarartig über die Oberfläche erheben, wobei die Blattgrünkörperchen 
und die Stärkeförner mehr oder minder verſchwinden. Diefe Frankhaften 
Auswüchſe auf den Weinblättern wurden früher ala Pilzbildungen be- 
jchrieben (Erineum oder Phyllireum Vitis Schrad,) und mit dem 
Namen „Filzkrankheit“ belegt. Es entjtehen auf der Ober- oder Unter- 
feite der Blätter pujtelartige Erhebungen, ähnlich denen durch Blattlaug- 
arten bervorgebrachten Ausjtülpungen an Blättern verjchiedener Bäume 


und Sträucher. Diefen blafigen Auftreibungen entjprechend bilden fich 


auf der gegenüberliegenden Seite Vertiefungen, die mit haarfeinem Filze 
den verlängerten, einzellige Schläuche darjtellende Oberhautzellen ausge— 
leidet find. Dieſe Haare enthalten Häufig fammt den umgebenden Würfel- 
zellen einen gelösten, violetten oder rothen Farbitoff. Daß dadurch eine 
Störung der fo wichtigen affimilirenden Blattfunction verbunden fein muß, 
it einleuchtend. Sie äußert fi) auch in der That an den befallenen 
en durch Zraubenmangel, Verkrüppelung oder allmähliges Abwelken 
exrjelben. 

Die zum Weberwintern bejtimmten. Eier, welche mit. einer derberen 
Schale verfehen und von dunflerer Farbe. als die Sommereier find, findet 
man Später in den Auftreibungen der abwelfenden Blätter und zwar an 
den Filzfäden der Länge nach angefittet, um im kommenden Yrühjahr die 
Hülle zu jprengen und als jugendliche Milde zu den eben fich entwideln- 
den Blättern emporzufriechen. Nach einer neueren Entdedung jollen auch 
einzelne Milben an den Wurzeln der Stöde überwintern und ähnliche 
Erkrankunggerfcheinungen bedingen, wie die der berüchtigten Wurzellau2. 
Würden einmal, durch bejondere begünſtigende Umftände diefe Weinmilben 
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in größerem Maßjtabe Berheerungen anftellen, jo wäre wohl in dem Ab— 
brechen der friſch erkrankten Blätter und in dem Verbrennen des Laubes 
nach dem Herbite ein wirkſames Vertilgunggmittel gefunden. Nicht als 
Individuum, jondern als Mafje werden uns dieſe unfcheinbaren Gejchöpfe 
bei enormer Kleinheit Achtung gebietend. 


Die Rebſchildlaus 


fommt in 2 Arten an unferen Weinftöden vor (Coccus Vitis L. u. Leca- 
nium Vini Bouche), und zwar vorzugsweife an den jüngeren Rebjchenfeln 
unſerer Spalierreben. Die Thiere find Leicht Tenntlic) an der charakterifti- 
Tchen, nachenförmigen, gewölbten Gejtalt der Schilder und der braunen 
Farbe. Die eine Art fcheidet wachsartige Fäden ähnlich der Blutlaus aus, 
die bei Berührung an den Fingern hängen bleiben, wobei häufig der ganze 
Klumpen von röthlichen "Eiern, die von dem Leibe (Schilde) des weib- 
lichen Thieres bededt find, hervorgezogen wird. Die häufigere Art ent- 
behrt der ſchützenden Wolle, iſt dabei Yanggeftredt, flacher und im All— 
gemeinen Tleiner. Das weibliche Thier fit underänderlic an den Schen- 
ten, fich daſelbſt feftfaugend. Nach der Begattung ſchwillt eg an und 
legt zuleßt in großer Anzahl die Heinen Eier unter ihrer eigenen Körper- 
Thale ab. Im Sommer trodnet das weibliche Thier aus und geht zu 
Grunde. Alsdann Friechen unter den Rändern des Schildes die zahl- 
reichen, die Eihäute zurücdlaffenden ungen hervor, von denen die weib- 
fichen al3bald wieder träg werden, fich feitfaugen, um ihrerſeits die Stelle 
nicht wieder zu verlaffen. Trockenes Abbürſten im Frühling oder Herbit 
befreit von diefen, einen nicht. unbeträchtlichen Saftverluft herbeifüh- 
renden Inſekten. | 


Die Reb- oder Wurzellau, 
auch Rebenpeft des Weinſtocks genannt. (Phylloxera vastatrix). 


Das Auftreten der Wurzellaus in den franzöfiichen Weindiftrikten, 
dann in Dejterreich (Klofterneuburg) und jebt auch in Deutjchland (Bonn) 
ift außer Zweifel. Mit Recht lenkt fich daher die öffentliche Aufmerk— 
ſamkeit auf diefe erjt feit dem Sabre 1868 befannte, aus Amerifa ein- 
gejchleppte Krankheit, die jo verheerend in ihren Wirkungen ift und To 
reißend ſchnell um fich greift, daB der Wohlſtand ganzer Landezgebiete 
dadurch in Frage geftellt wird. Gegen 200, Mittel wurden erfolglos in 
Anwendung gebracht, und man glaubt bereits in Tachverjtändigen Kreifen 
dem Nebel nur mehr dur Einführung von Weinforten begegnen zu 
tönnen, welche den Angriffen diejes Inſektes bis zu einem gewifjen Um— 
fange wenigſtens zu widerjtehen vermögen. Dieſe Eigenfchaft ſoll nament- 
Lich vielen amerikanischen Weinforten zufommen und man beginnt Schritte 
zu deren Importirung einzuleiten. - 

Das zwifchen Blatt- und Schildlaus einzureihende Inſekt Tann os 
wohl unter der Erde wie über derſelben leben, richtet indeß fein Haupt- 
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zerftörungswert an den Wurzeln der Reben an, zu denen e& durch die 
Riffe in dem Erdboden gelangt. Weinjtöde auf lehmigem Boden gezogen 
follen den Verheerungen des Inſektes am meiften ausgejeßt fein, weil 
leßterer bei trodener Witterung jtark riffig wird. Die rajche Verbrei— 
tung, der von einem einzigen Phylloxera- Weibchen im Berlaufe von 
einem Jahre in die Welt gejegten Millionen Jungen wird dadurch am 
ſchnellſten ermöglicht. 

Das für ein unbewaffnetes Auge kaum fichtbare Thier ift von 
elliptiſcher Geſtalt, mit deutlichen Abjchnitten. Der etwas nach unten 
gejchobene Kopf trägt 2 dreigliederige Fühler, die vor den beiden Augen 
jtehen. Unterhalb de3 Kopfes befinden fich 3 lange, hohle, jpite Borften, 
die don dem Thiere durch dag Rindengewebe zu den faftleitenden Schichten 
gejchoben werden und als Saugorgane dienen. Sie fteden zur Ruhezeit 
in der unter der Brujt befindlichen breiten Scheide. An den vorderen 





Die Reblaus. 





Geflügeltes Thier. Ungeflügeltes Thier 
0 


bon unten. n oben. 


Abſchnitten ftehen noch 3 Paar dreigliedrige Beine, und auf der Rüden- 
jeite Kleine hervortretende Budeln. 

Dom Mai His September Liefern die ungeflügelten Weibchen, bie 
jogenannten Ammen, ohne vorausgegangene Befruchtung, über 20 Mil- 
lionen Gier, die innerhalb 25 Tagen ihre ganze Entwidlung durchmachen. 
Die ausgekrochenen Jungen unterliegen einer dreimaligen Häutung, mit 
der ein Farbenwechſel von goldgelb in gelbbräunlich verbunden if. Das 
Gefährliche in der Lebensweiſe des Inſekts iſt die Nymphenbildung, d. h. 
es tritt fpäter eine geflügelte Generation auf. Von diejer wird behauptet, 
daß fie größere und Kleinere Eier Yege, aus denen exjt die gejchlechtsreifen 
Thiere entjtünden. Das geflügelte Infekt entiwidelt fi) an den faulen- 
den Wurzelfafern, kommt allmählic an die Oberfläche und wird, wie 
geflügelter Pflanzenjamen, leicht vom Winde fortgetragen. Es jpielt 
dadurch eine wichtige Rolle in der Verbreitung der Krankheit auf weite 
Entfernungen, Die im Boden überwinternden, erjtarrten Thiere erhalten 
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eine dunfelbräunliche, gegen äußere Einflüffe widerſtandsfähige Haut, die 
im erjten Yrühjahr beim Erwachen gejprengt wird. Erſt jpäter beginnt 
das Gejchäft des Eierlegen? wieder von Neuem, indem fie auf die ver- 
ſchont gebliebenen Rebſtöcke überfiedeln. Es Tiegt auf der Hand, daß 
bei der ungeheuren Menge diefer Thiere, die oft wie ein gelblicher 
Lad die Wurzeln umgeben, dieje degenerirt werden müſſen, indem fich 
zahlreiche angejchmwollene Stellen zeigen, bie Härter find ala ihre Um— 
gebung. Die fichtbaren Folgen über dem Boden machen fi) zunächft in 
dem Gelbwerden der Weinblätter geltend, die Triebe hören auf zu wachen, 
das Laub fällt ſchon im Auguft, die Trauben verfümmern, die Schößlinge 
fterben ab, und zur Zeit der Ernte ift oft jchon der ganze Stod dem 
Zode getveiht. 

Die Trage, welches die bejte Zeit jei, um den verderblichen Inſekten 
beizufommen, Yöst fich nach dem Gefagten von ſelbſt: Die Monate April 
und Mai, wo die vorjährigen Thiere, ſchwach vom Winterjchlaf, eben ihr 
Kleid abgeworfen haben. Was aber ſoll man gegen fie thun? Die ver- 
Tchiedenen VBorjchläge find: Man fete die Weinberge unter Waller. Das 
Mittel ift radical wirkfam, aber natürlich in feiner Anwendung befchränft 
. auf tiefliegende ebene Diftrikte, und würde demnach für Deutfchland faft 
durchaus unanmwendbar fein. Man Ffräftige die Weinſtöcke durch gute 
Düngung. Das macht fie widerjtandsfähiger, dürfte aber nur zeitweiſe 
helfen. Man tödte die Inſekten durch fpecififche Gifte. Dies wird wohl 
die lebte und wirkſamſte Zuflucht bleiben; es handelt fich nur darum, 
Dazjenige Gift zu finden, das für Die Rebläufe tödtlih, unjchädlich für 
Weinſtöcke und nicht zu theuer ift. Die Verſuche über die Zweckmäßig— 
feit der verfchiedentlich angegebenen Mittel müfjen noch weiter ausge— 
dehnt werden. 

Mir dürfen ung nicht der Täufchung hingeben, daB wir noch lange 
vor der Phylloxera ficher fein. Ein ungejchidter Zufall kann das 
Unglück ſchnell Herbeiführen. Die nächflen Vorfichtsmaßregeln liegen 
nahe genug: Man hüte fich jorgfältigft, nicht blos aus angeſteckten, ſondern 
Thon aus unmittelbar bedrohten Gegenden Stedlinge zu beziehen. Man 
wähle fich diejelben in der Nähe aus, wo die Gefundheit der Stöde durch 
den Augenschein anerkannt ift und unterlaffe es namentlich, Wurzelreben 
zu beziehen, jondern nehme lieber Blindholz, das durch Fehlen der Wurzeln 
weniger Gefahr bietet. Wenn man irgendwo ein ungewöhnliches Kränfeln 
einzelner Stöde bemerkt, unterfuche man fofort die Wurzeln. Ihre Inotigen 
Anfhwellungen und die unter der Zupe leicht fichtbaren Thierchen find 
fichere Kennzeichen des Gefahr. Mean greife fofort zu den energijchiten 
Mitteln, indem man die Stöde alsbald entfernt, den Boden rigolt und 
mit Schwefelfohlenjtoff oder Gaswaſſer desinficirt. 

Rechtzeitig bemerkt mag die Gefahr der Weiterverbreitung im Keime 
erjtictt werden — ſich ſelbſt überlaffen, wern auch nur kurze Zeit, würde 
fie da8 nationale Vermögen um viele Millionen fchädigen. Freilich ſollte 
noch das Recht eingeräumt werden, gegen diejenigen Grundbefiter zwangs- 
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weife vorgehen zu dürfen, welche durch ihre Nachläffigkeit die benachbarten 
Meinberge gefährden. 

Cine wichtige Entdeckung befchäftigt in diefem Augenblide die ſüd— 
franzöfifhen Weinbauern. Die Herren Balbiani und Cornu, Mit- 
glieder der Akademie der Wifjenichaften, und Boiteau, Secretär der Wein— 
baugefellfchaft zu Libourne, haben nämlich ausfindig gemacht, daß die 
Phylloxera ihre Eier nicht, wie man bisher glaubte, auf die Wurzeln 
der Nebitöde, jondern in die Rinde des Stammes, und fogar auf die 
Blätter ſelbſt Yegt, two das Infekt an der Sonne ausfrieht. Statt ihm 
alſo noch Yänger unter der Erde nachzuftellen, nachdem es fchon die Ber- 
ftörung der Wurzeln in Angriff genonmen hat, wird man ihm nun auf 
andere Weife beizufommen trachten: man wird die Weinjtöde, auf die es 
feine Eier gelegt hat, abrinden und die Borke verbrennen, oder aber fie mit 
geeigneten Materien übertünchen und, was das Beſte wäre, fie ausbrühen. 

Im Laufe des Jahres 1874 find in Südfranfreih 7 Millionen 
amerikaniſche Nebjehlinge eingeführt und theil® auf franzöfifche Stämme 
gepfropft, theils ala Baſis für franzöfiiche Schößlinge benutzt worden. 
In diefem Augenblide hat, wie ein Berichterftatter de3 „Journal des 
Debat3” meldet, ein einziges Haus in Montpellier eine Beitellung auf - 
15 Millionen amerifanijche Reben. Doch jollen diefe den großen Erwar— 
tungen, zu denen fie zuerft Anlaß gegeben, nicht völlig entjprechen: der 
Mein der auf franzöfiiche Wurzeln gepflanzten amerifanifchen Reifer ift 
abjcheulich herb und Hat mit den jüdfranzöfiichen Weinen nur die dunkle 
Tarbe gemein, jo daß dieſes Gewächs das einheimifche nie zu erjehen im 
Stande wäre. Das umgekehrte Syſtem, auf amerikanifche Wurzeln fran- 
zöfifche Schößlinge zu pflanzen, hat big jet ziemlich befriedigende Reful- 
tate geliefert; allein der Verfuch ift nach dem Urtheil von Fachmännern 
noch zu neu, als daß fich daran bejtimmte Hoffnungen für die Zukunft 
der franzöfiichen Weincultur Inüpfen Tießen. 


Der Rebenjtecher. 


Aus der Gruppe der Rüſſelkäfer (Curculionen) verdient ein Blatt— 
roller (Rhynchites) „der Rebenjtecher” (Rh. Betuleti) Erwähnung. Das 
ganze Thier iſt metallifchhlau oder prachtvoll goldgrün, auch broncefarbig, 
und lebt auf verjchiedenen Wald- und Objtbäumen, die es öfters verläßt, 
um bie ſprofſenden Augen der Rebe und die jungen frautigen Triebe zu 
verzehren. Zum Schutze bei rauhem Wetter und zum Behuf der Eier- 
ablegung dienen die größeren, zernagten und in Folge defjen zufanmen- 
geſchrumpften und zerfeßten Blätter. Sie verfertigen aus denjelben Rollen, 
in die fie 1—2 mohnfamgroße, durchicheinend grünliche, glänzende Eier 
ſchieben. Aus Ießteren riechen nad) etwa 10 Tagen bie Larven aus, 
die gegen 5 Wochen in diefen Wideln verweilen, um fich dann tief in 
der Erde zu dverpuppen. Die Käferchen erſcheinen vorübergehend im 
September an der Oberfläche, überwintern darauf wieder in der Erde und 
paaren fich im Frühjahr nach dem Wiedererwachen. 
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Schon den Römern war das Thier unter dem Namen »Convolvulus« 
die Winde, befannt. Aus dem vorigen Sahrhundert wird berichtet, daß 
bei Landau in der Pfalz und vor zehn Jahren bei Oppenheim am Rhein 
die Weinberge durch die Zerjtörungen dieſes Käfer Tahl wie im Winter 
außgejehen hätten. Borfommenden Falls ijt Abfchätteln und Einfammeln 
der Käfer, ſowie Mbfchneiden und Verbrennen der Widel angezeigt. 

Mehr füdlich tritt öfters der Weinjtodfallfäfer (Chrysomela Vitis, L.) 
auf, der fiebartig die Blätter durchlöchert, wodurch der Weinftoe oft ſelbſt 
für das kommende Jahr gejchädigt wird. 

Auch der Maifäfer oder vielmehr deſſen gefräßige Larve, der 
Engerling, Tann bei Mafjenvorfommen durch Abfrefjen der zarten Wurzel» 
Tajern unfere Weinberge jchädigen. In Wlugjahren ift ein allfeitiges 
Einfammeln der Käfer angezeigt, oder ein Aufgraben der Erde an 
den Fränfelnden Reben, wobei man oft Herr über die zerjtörenden 
Larven wird. 

Weitere Inſekten, die namentlich den außgezeitigten Trauben vielen 
Schaden bringen, find die Welpen und Horniffe, indem fie die reifen 
"Beeren anjtechen und ausjaugen, jo daB von der Traube Häufig nur noch 
die leeren Beerenhäute übrig bleiben. Dieſe Beichädigungen laſſen fich 
nur dadurch befeitigen, daß man die Nefter jener Inſekten auffucht und 
zerjtört, was mit angebranntem Schwefel oder mit Waſſer gefchieht. 
Manche Gemeinden ſetzen in Yahren, in welchen fich diefelben in größerer 
Anzahl zeigen, Preife für die Einbringung der Neſter aus, was allge» 
mein Nachahmung finden dürfte. Auch große Fliegen bringen den Trauben 
durch das Ausſaugen der Beeren Schaden, ſowie Ameifen und Schneden 
durch das Anfreffen derfelben, bejonders bei den auf dem Boden Tiegen- 
den Trauben, was ſich übrigens größtentHeilg dur das Hinaufbinden 
derjelben befeitigen läßt. 

Die behauste Gartenfchnedfe (Helix hortensis Müll.) ftattet leider 
in naffen Jahren nur zu gerne dem Laub unferer Reben zum Behufe 
ungeziemenden Abfreſſens Bejuche ab. 


Beihädigungen durch Vögel und vierfüßige Thiere, 


Unter den Vögeln fowie unter den vierfüßigen Thieren giebt eg ver- 
Tchiedene Gattungen, welche den ſüßen Weinbeeren nachitellen, und wenn 
fein Schuß vorhanden ift, feinen unbeträchtlichen Schaden in den Wein— 
bergen anrichten. 

Zu ben Bögeln gehören namentlich die Staaren, Yeldhühner, 
Sperlinge, fowie auch die Elftern, Dohlen und Amfeln; zu den vier: 
füßigen Thieren. die Füchſe, Dächfe und Marder, jowie hie und da auch 
Mäuſe und Ratten, welche, Tobald die Trauben reifen, den Weinbergen 
nachziehen und die Traubenbeeren anfreſſen, und bejonderz unter den Früh— 
trauben oft große VBerheerungen anrichten, jo daß dem Eigenthümer manch» 
mal wenig vom Ertrag übrig bleibt. 
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Die Beichädigungen durch alle diefe Thiere Tönnen nur durch einen 
fräftigen Schuß der Weinberge verhütet werden, indem man, fowie die 
erften Trauben zu reifen beginnen, Weinberghüter (Schüßen) in genügen- 
der Anzahl aufjtellt, welche die Weinberge weder bei Tag noch bei Nacht 
verlaffen dürfen, ſondern diefelben von Zeit zu Zeit zu begehen und 
durch Rätſchen mit einer Klapper von Holz und Schießen die unberu- 
fenen Najcher zu vertreiben haben. Die Vögel fuchen ihre Nahrung bei 
Tag, die angeführten vierfüßigen Thiere aber gewöhnlich bei Nacht, da— 
her dag öÖftere Schießen während derjelben, wenn die Nacht beginnt und 
nach Mitternacht, den Weinberghütern befonder3 auferlegt werden dürfte; 
auch würde es von gutem Erfolg für den Weinbergihuß fein, wenn die 
Gemeinden bei der Verpachtung der Jagden den Pächtern das Wegſchießen 
der beſonders fchädlichen Raubthiere: Füchſe, Dächfe und Marder zur 
befonderen Obliegenbeit machen würden. 


— 
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Die Weinlefe und Weinbereitung. 
(Boffert.) 


Den Schluß der gewöhnlichen, jährlich wiederkehrenden Arbeiten 
des MWeingärtner? bildet die Weinlefe und Weinbereitung, in deren Er- 
gebniß derjelhe den Lohn feiner Arbeit, den Erfah feines baaren Auf: 
wands und die Früchte feiner Intelligenz finden fol. Obwohl nun bie 
Menge und Güte des Weines in der Hauptfache von Lage, Klima, Bo— 
den, Witterung, ſodann von der Anlage, der Beftodung und Behandlung 
des Weinbergs abhängt, jo Tann jchließlich das Erzeugniß noch durch 
rechtzeitige, ziwedmäßige und jorgfältige Leſe, namentlich durch Sortiren 
und Ausleſen der Trauben und meitere gute Behandlung derſelben eben- 
jofehr zu höherem Werthe gebracht, als durch Gleichgältigkeit, Unkennt— 
niß und Berfäumnifje aller Art in der Qualität bedeutend gejchmälert 
werden. Leider ift daS Lebtere nur zu häufig noch der Fall und zwar 
nicht nur bei Einzelnen, fondern da und dort in ganzen Ortfchaften und 
Weinbaudiſtricten. Hierunter Yeidet natürlich nicht nur der gute Ruf 
der Gegend, ſondern auch der Geldbeutel der Weinbautreibenden, indem 
die Weinfäufer Orte, in welchen fie mit fchlecht bereiteten Weinen be— 
dient werden, entweder ganz meiden oder geringere Preife bezahlen. Man 
vergleiche in dieſer Beziehung nur die Abjahverhältniffe und die Wein- 
preife von folchen Orten, in welchen befanntermaßen auf die Leje und 
Weinbereitung große Sorgfalt verwendet wird, mit folchen Orten, in 
welchen dies nicht ftattfindet, jo fpringen die großen Vortheile einer guten 
Leſe ꝛc. fofort in die Augen. Es Tann daher allen Weinbergbefitern nicht 
genug empfohlen werden, vor Allem den Gejchäften der Weinlefe und 
 Weinbereitung, zu deren zweckmäßiger Vornahme nicht weniger Kenntniffe 
und Erfahrungen nöthig find, als zu anderen Weinbauarbeiten, ihre ganze 
Aufmerkfamfeit zuzuwenden. 

In Erkenntniß der Wichtigkeit dieſes Gegenftandes und da die 
Häufige Vernachläffigung dieſes Theils des Weinbaues nicht ohne Einfluß 
auf die Wohlhabenheit vieler Familien und weinbautreibender Orte ge» 
blieben ft, Haben Längst ſchon Regierung, Gemeindebehörden, Vereine und 


142 Die Weinleje und Weinbereitung. 


Privaten durch Verordnungen, Strafen und Belohnungen, durch mind 
Yiche und fchriftliche Belehrung und durch eigenen mufterhaften Betrieb 
auf zweckmäßigere Behandlung der Herbitgejchäfte hingewirkt. Diefe Be 
mühungen find auch vielfach nicht ohne Erfolg geblieben, aber immerhin 
findet der aufmerkſame und intelligente Weingärtner bei der vorjchreiten- 
den Erfenntniß und der VerfchiedendHeit der Verhältniffe Gelegenheit genug, 
neue Erfahrungen zu machen, feine Kenntniffe zu bereichern, weiterzu- 
fchreiten und Berbefferungen anzubringen, welche ihm Ehre und Vor—⸗ 
theil bringen. 

Die Früchte der Reben, die Trauben, auf deren Herborbringung 
in möglichjter Dienge und Güte e8 bei dem Weinbau abgefehen ift, be» 
fteben au8 den Traubenkämmen und den Beeren. 

Die Kämme enthalten einen bitteren, herben Stoff, den Gerbftoff, 
wie fich folcher auch in der Rinde vieler anderen Pflanzen findet, ſodann 
befonder wenn fie frifch, grün und nicht verholzt find, ziemlich viel 
Säure — Beftandtheile, welche dem Weine ald Zugabe aus den Käm— 
men ftet3 nur nachtheilig find. Der Wein erhält von denfelben einen 
unangenehmen, rauhen und Herben Geſchmack und dies um jo mehr, je 
länger Saft und Kämme beifammen find. 

Die Traubenbeeren beftehen aus der Beerenhaut, den Kernen 
(Saamen) und einem jehr faftreihen Mark. Haut und Kerne enthalten 
gleichfalls Gerbitoff, die Haut rother Trauben überdies einen blaurothen 
Farbſtoff. Die feiten Beftandtheile de Markes bleiben beim Berdräden 
und Prefjen der Trauben theils an den Beerenhäuten und Kernen hängen, 
theilg gehen diefelben in den Wein über und lagern fich fpäter in ber 
Hefe ab. Der Saft endlich bejteht in der Hauptfache aus Wafler, in 
welchen hauptſächlich Zuder und Säfte, ſodann einige weitere auf den 
Geſchmack und Geruch einwirkenden Stoffe enthalten find. Farb- und 
Gerbjtoff werden erft von dem gährenden Mofte aufgelögt und aufge- 
nommen. (Nur die Färbertraube enthält den Farbſtoff auch jchon 
im Gafte). 

Die Menge und dag Verhältniß ſämmtlicher Beſtandtheile des Saftes 
au einander ijt nach Art der Trauben, nach ihrem Neifegrade, nach der 
Behandlung des Weinbergs und der Reben verjchieden, immer aber ift dev in 
dem Safte aufgelöste Zucker der weitaus überwiegende Beftandtheil. Mit 
zunehmender Reife der Trauben, welche durch die Einwirkung des Lichts, 
der Wärme und der Feuchtigkeit bewirkt wird, vermehrt fich ſtets der 
Zuder und vermindert fi) die Säure, zugleich bilden fich die den Ge: 
Ihmad und Geruch de Weines bejtimmenden weiteren Stoffe aus, fo 
daß je reichlicher der Zucker in einer Traube gebildet ift, in um fo gün— 
ftigeren Verhältniſſen in der Regel auch die übrigen Beſtandtheile in der- 
ſelben vorhanden find. Wird das Reifen der Trauben durch ungünftige 
Witterung, duch frühzeitiges Abfallen, Berlegen oder Ausbrechen ber 
Blätter, duch Abdrehen der Traubenftiele, wie e8 durch ftarke Winde 
10 gerne gefchießt, durch Abnehmen der Trauben ıc. geftört, jo entfleht 
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weniger Zucker und bleibt mehr Säure. Nur an einer gefunden Rebe 
und in der gefunden Beere geht der Bildungsproceß der verfchiedenen 
Stoffe in erwünſchter Weife vor fih. Wird die Beerenhaut durch Froft 
oder Fäulniß ihrer natürlichen Kraft beraubt, fo geht die Berdunftung 
des wäſſerigen Inhalts der Beere zwar fchneller vor fich ala an der ge- 
junden Beere, aber eine (abfolute) Zunahme des Zuckers ꝛc. findet nicht 
mehr jtatt. 

Da der Zuder den wichtigſten und werthvollſten Bejtandtheil in 
dem Safte der Trauben bildet und die anderen Beftandtheile in einem, 
wenn auch nicht durchaus gleichmäßigen Verhältniffe zu demfelben ftehen, 
jo giebt die Menge des in den Trauben enthaltenen Zuckers einen ziem- 
lich ficheren Anhaltspunkt zu Beurtheilung der Güte und des Werths 
des Meinmoft3. Um nun die Menge des vorhandenen Zuckers zu finden, 
bedient man ſich gewöhnlich der ſog. Moftwage, eine Snftruments, 
welches beim Einſenken in den Moft deſſen fpecififches Gewicht, d. h. das 
Berhältniß des Gewichts des Mofts zum Gewichte des reinen Waſſers 
anzeigt. Die Beichaffenheit und Brauchbarkeit der Moftwage beruht 
einerjeit3 darauf, daB der Zuder und fomit auch eine zuderhaltige Ylüf- 
figfeit jchwerer ijt als reines Wafler, andererjeit3 darauf, daß das In— 
ftrument fo eingerichtet ift, daß dasjelbe, wenn das Gewicht des reinen 
MWaflerd zu 1000 angenommen wird, in lebterem bi zu einen gewiſſen 
Punkte, welcher mit O bezeichnet wird, einfinkt, in einer fchwereren 
Flüſſigkeit, aljo dem Traubenjafte, um jo mehr fich erhebt, je zucker- 
haltiger diefelbe ijt und jodann entweder an einer an der Wage ange- 
brachten Scala in Taujenditeln das Mehrgewicht des Moſts gegenüber 
dem reinen Waller angiebt, oder durch) Auflegen von Gewichtchen, vor 
welchen ein ZTheilchen dem taufendften Theile des von der Wage ver- 
drängten reinen Waſſers entfpricht, das Mehrgewicht des Moſts durch die 
Zahl der Gewichtztheilchen, welche nöthig find, um die Wage in dem 
Most wieder auf den mit O bezeichneten Punkte einfinfen zu machen, an- 
zeigt. Genau dazfelbe Gewicht3-Refultat giebt auch eine feine Wage, wenn 
man 1000 Theile Weinmojt. auf derjelben abwiegt. Bei Angabe de& 
Moftgewichts läßt man der Kürze halber das fich immer gleichbleibende 
Gewicht des Waſſers mit 1000 weg und drüdt nur dad Mehrgewicht 
des Moſts aus, indem man 3. B. bei einem Moſte, von welchem 1000 
Raumtheile 1089 Grade wiegen, nur die Zahl 89 angiebt. Soll die 
Moſtwage annähernd fichere Refultate geben, jo ift zu beachten, daß die 
Zemperatur der zu wägenden Tlüffigfeit etwa 14 Grade R. betragen 
JoN und daß wärmerer Moft fchlechter, kälterer beffer wiegt, als er feinem 
Zudergehalte nach wägen jollte; ferner muß der zu wägende Moft ganz 
Trifch aus den Trauben genommen fein, er darf keine Kerne, Beerenhäute 
‚und Dide Schleimtheile enthalten. Die Moftwagen find meift von Silber, 
Neuſilber, Meſfing oder Glas gefertigt, find ehr reinlich zu halten und 
-Tubtil zu behandeln. Die befannteften und auf gleichem Princip beruhen- 
‚den Moftivagen find in Württemberg von Kinzelbach, in Baden bon 
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Oechsle oder nach deren Syſtem gefertigt. Zeigen diefe Wagen 60% an, 
fo enthalten (nach Gall) 100 Liter des Moſts: 13,2 Kilo; bei 70°: 15,5 
Kilo; bei 800: 18,3 Kilo; bei 90%: 20,9 Kilo; bei 1000: 23,4 Kilo- 
Zuderr. Ein der Moftwage ähnliches Inftrument, der Sacharometer, 
zeigt den Zudergehalt des Moſtes in Procenten direct an. 

Die verfchiedenen ZTraubenforten erlangen bei völliger Reife nicht 
den gleichen Zudergehalt, was bei der Beurtheilung des Moſts nach der 
Wage wohl zu beachten iſt; Elblinge, Gutedel, Trollinger ꝛc. 3. B. er- 
reichen jelten ein Gewicht von 909, während 90 bis 100 Grade beim 
Clevner, Silvaner, Riezling ꝛc. häufig find. Ferner ift das Moftgewicht 
keineswegs das einzige Eriterium für die Güte des Weines, da die Mage 
weder Sorte noch Gewürz oder Farbe u. f. w. anzeigt, wie denn 3. B. 
ein Riesling» oder Klevnermoſt von 909 werthuoller ift ala ein Silvaner- 
oder Bortugiefermojt von gleichem Gewicht. Die Mängel der Wage muß 

daher Zunge und die Kenntniß der Verhältniffe ausgleichen. Als Moft- 
gewicht reifer Trauben, wie folches in mittelguten Jahrgängen und in 
befferen Lagen zu erwarten und zu erzielen ijt, fann angenommen werden: 

für bl. Clevner: 90 bis 96°, Riesling: 86 big 949, 

„ Bortugiefer: 86 bis 92°, Gilvaner: 90 bis 96°, 

„ Zrollingr: 74 bi3 820, Elbling: 74 bis 80°, 


„ Urban: 84 bis 90°, Gutedel: 76 big 820, 
„ Mifchungen mit vorherrjchendem Trollinger und Elbling: 
75 bis 80°, 


„ Mifchungen mit vorherrfchendem Silvaner 82 bis 90°. 

Der nächſt wichtige Beitandtheil des Traubenfafts ift die Säure. 
Ohne ein gewiſſes Maß von Eäure iſt der Wein fade; diefelbe trägt zur 
Haltbarkeit des Weines bei und giebt für fih und in Verbindung mit 
anderen Stoffen dem Weine den eigenthümlichen erfrifchenden Gejchmad 
und Geruch. Ein große Maß von Säure, welche Häufig erjt nach der 
Gährung und Zerjeßung des Zuckers recht hervortritt, macht den Wein 
fauer und der Geſundheit weniger zuträglich, ijt ein Beweis nicht er- 
Yangter Reife der Trauben und in der Regel mit dem Mangel edler 
Eigenſchaften des Weines verbunden. Die genaue Kenntniß des Säure— 
gehalts de Mojtes ift für die Beurtheilung des Weine immerhin von 
Werth, die Beitimmung desfelben aber für den Kleinen Weinproducenten 
oder Weinkäufer zu umftändlih und auch wohl entbehrlich. 

Der Süäuregehalt unferer Trauben ſchwankt zwijchen 7 und 15 
pro mille; unreife Trauben enthalten noch einige Taufendjtel mehr. 

Rieslinge, Elblinge, Trollinger enthalten unter ſonſt gleichen Um— 
ftänden mehr Säure ala Silvaner, Gutedel, Portugiefer. 

Bon denjenigen Stoffen, welche im Safte der Trauben urfprünglich 
nicht enthalten find und erft bei dem Zerbrüden der Trauben und wäh- 
rend der Gährung von demjelben aufgenommen werden, find von Wichtig- 
feit der Gerbſtoff und der Farbitoff. Der erjtere ijt namentlich in 
den Zraubenfernen enthalten und geht bei Rothweinen, welche länger an 
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den Trebern jtehen, in größerer Menge in den Wein über als bei MWeiß- 
weinen, welche bald abgepreft werden. Werden viele Kerne bei der Be— 
reitung des Weines zertreten, zerjtoßen und zerhauen, jo begünftigt dies 
nur die Abgabe des Gerbſtoffs, welcher fih im Moft und Wein durch 
feine bittere zufammenziehende Eigenjchaft erfennen läßt. Ob der Gerb- 
ftoff an fi) den Wein haltbarer macht, ift zweifelhaft, er fürdert wohl 
die Klärung des jungen Meines und den Niederichlag Tchädlicher (ſtick— 
jtoffgaltiger) Stoffe, veranlaßt aber ſelbſt auch wieder Häufig Entmifchungen 
und Krankheiten des Weine. 

Die rothen Trauben enthalten in der Beerenhaut (die Särbertraube 
auch im Safte) einen Yarbitoff, welcher in Waller unlöslih, in einer 
Miſchung von Weingeiſt und Säure aber löslich if. Der urſprünglich 
blaue oder blaurothe Farbſtoff geht bei der Gährung in um fo jchöneres 
Roth über, je mehr Weinfäure vorhanden ift. Im Allgemeinen ift auch 
der Farbſtoff ein dauerhafter Körper, er zerjeßt fich leicht und fcheidet 
fich nad) und nach aus dem Meine aus. 

Außer den genannten Bejtandtheilen de Weinmoſts finden fich in 
dem Zraubenjafte noch einige andere Stoffe, welche, obwohl fie auf die 
Qualität, den Gejchmad und Geruch des Weines gleichfall8 von Einfluß 
find, doch ihrer kaum mehbaren Subſtanz und ihres nicht genau zu er- 
fennenden Verhaltens im Moſte wegen hier nicht weiter in Betracht ge— 
zogen iverden. 

Sobald die Trauben zu reifen beginnen, find verjchiedene Vorbe— 
reitungen für den Herbjt zu treffen. Sämmtliche Herbftgeräthichaften, 
Bütten, Büber, Rafpeln ꝛc. find jorgfältig zu reinigen und zu verjchwellen, 
die Prefien zum Gebrauche Herzurichten. 

Don Eeite der Gemeinden oder der Gejammtheit der Weinbergbe- 
fiter werden bejondere Weinberghüter aufgejtellt, die Weinbergiwege aus— 
gebefjert, verhängt oder gejperrt, von den Weinbergbefitern werden bie 
an dffentliche Wege grenzenden Weinberge verwahrt, auf den Boden 
herabhängende Trauben aufgebunden oder unterlegt u. dergl. 

Die Reife der Trauben tritt ein, wenn an den gefunden Stöcken 
der Saftzufluß zu den Trauben aufhört, das Rebholz jich erhärtet, ver- 
Holzt und bräunlich wird. Nah und nach verholzen und bräunen fidh 
auch die Traubenjtiele und Kämme, die Beerenhaut wird dünn und nimmt 
eine intenfivere Särbung an, das Mark in den Beeren wird durchfichtiger, 
loder, zum Theil in Saft fich auflöjend; die Kerne werden von Schleim⸗ 
theilchen freier und bräunlich. Bei manchen rothen Trauben wie am 
Zroflinger und Portugiejer färben fi auch die Kammäſtchen roth ober 
Hinterlaffen bei'm Abnehmen der Beeren rothe Zäpfchen; endlich fangen 
einzelne Beeren an edelfauf zu werden, aufzufpringen oder einzufchrumpfen. 
Ueberdies giebt der Zudergehalt und die Süße der Trauben nad) der Moft- 
wage und beim Verkoſten Anhaltspunkte für den Reifegrad der Trauben. 

Die Herbitgefchäfte laſſen fich abtheilen in 

die Wein oder Trauben-Lefe, 
Dornfeld'ßz Weinbaufchule 2. Aufl. 10 
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das Zerdrüden der Traubenbeeren, 
die Kelterung. 
Als Anhang kommen ſodann noch die Nebennubungen in Betracht. 


Die Weinlefe. 


Die eigentlichen Herbitgeichäfte beginnen mit der Leſe, dem Ab— 
nehmen der Trauben, wobei zunächjt die Frage entgegentritt: wann ſollen 
wir leſen? Die Antwort hierauf ift im Allgemeinen kurz und leicht zu 
geben: Wenn die Trauben ihre völlige Reife erlangt Haben; in dieſem 
Zuſtande geben diefelben jedenfall® den meijten Wein und einen guten 
Wein. Da aber die Trauben in unferem Klima Häufig nicht zur völligen 
Reife gelangen oder, zumal bei verjchiedenartiger Beſtockung, nicht zu 
gleicher Zeit reifen und eine jedegmalige Abnahme der reif gewordenen 
Trauben praftijch nicht möglich ift, jo empfiehlt ſich, mit der Leſe jo 
Yange zuzumwarten, als noch eine Belferung der Trauben im Ganzen 
mit Wahrjcheinlichkeit zu erwarten ift. Dies wird in der Regel der Fall 
fein, wenn die Jahreszeit noch nicht weit vorgerüct, nach dem Charakter 
der Witterung noch fein Froſt und feine verheerende Fäulniß der Trauben 
au befürchten iſt. Läßt aber die Jahreszeit und Witterung eine weſent— 
Yiche Beiferung der Trauben nicht mehr erwarten, fo iſt es für den Kleinen 
Producenten, welcher nicht viel riskiren Tann, in der Regel beffer, auf 
eine etwaige Kleine Verbeſſerung der Qualität zu verzichten und den vor— 
handenen Segen bei guter Witterung nach Haufe zu bringen. Eine nicht 
alfaufrühe Leſe bei guter Witterung ift beffer, als eine Leje acht Tage 
jpäter bei Regen, Näffe und Kälte. Außer der Unficherheit der Witte 
rung und der möglichen Nublofigfeit des Zuwartens hat ſpätes Lefen 
jeine Schattenfeiten, die Tage werden fürzer, die QTemperatur für die 
Gährung und die Gelegenheit zum Verkaufe des ſüßen Weines find in 
der Regel ungünftiger, die weiteren Weinbergarbeiten, wie Pfahlausziehen, 
Niederlegen der Reben 2. verziehen fich und dergl. mehr. Die Vortheile 
einer jehr frühzeitigen LXeje dagegen, auf welche immer noch viele Wein- 
gärtner, meist um recht bald den Herbterlös einzunehmen, unverjtändiger- 
weife dringen, find in der Regel durch die Einbuße an der Qualität und 
an dem Preije de Weines theuer erfauft. 

Um Einzelne in ihrem eigenen, wie im Gefammt-ntereffe von zu 
früher und verzettelter Leſe abzuhalten, findet in vielen Gegenden des 
Zandes eine Beiprehung und Berftändigung von Ortvorjtehern und 
Weinbauverjtändigen benachbarter Gemeinden über die Zeit der allge 
meinen Leſe ftatt. Diejes Zufammendalten in Angelegenheiten des Herbſtes 
ift von den beften Folgen begleitet und allgemeiner Nachahmung werth. 

In Berüdfichtigung der vorgedachten Verhältniſſe wird die allge 
meine Leſe in der Regel in die Zeit vom 15. bis 24. Oktober zu ver- 
legen und eine frühere oder Tpätere Leſe nur durch befondere Umſtände 
zu rechtfertigen jein. 
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Die Lefe jelbit muß mit der gehörigen Umficht und. Sorgfalt vor— 
genommen werden; einmal begonnen betreibe man diejelbe mit Ernſt und 
führe fie möglichſt raſch zu Ende, vermehre Lieber das Arbeit3perfonal 
als die Zahl der Leſetage. Mit Kindern und Berjonen, welche die ver= 
Ihiedenen Traubenſorten nicht Tennen und ihre Brauchbarkeit nicht zu 
beurtheilen vermögen, läßt jich eine gute Leje nicht ausführen. Bei gün- 
jtiger Witterung beginne man früh am Tage, find die Trauben naß von 
Thau oder Regen, jo warte man deren Abtrodnung ab, bei eintretendem 
Regen breche man mit der Leſe ab und fee diefelbe erſt nach vollitän- 
diger Abtrodnung der Trauben wieder fort. 

Bei jeder geordneten Leſe werden unreife und minderzeitige, nach- 
getriebene, jauerfaule, vertrodnete, von Schimmel überzogene, überhaupt 
alle zu einem guten Wein nicht taugliche Beeren und Trauben ausge» 
fondert und, joweit ganz unbrauchbar, weggeivorfen, oder, wenn zu Be— 
reitung eines geringeren Weines oder Haustrunks brauchbar, in bejonderen 
Kübeln gefammelt. Wer fi) am Leſen betheiligt, muß mit einen rein- 
lichen Kübel verfehen fein, in welchen die guten und brauchbaren Trauben 
fommen; zwei bis drei Leſer zuſammen halten fich ſodann einen weiteren, 
gut erkennbaren oder zu bezeichnenden Kübel für die fchlechte Ausleſe. 

Der Weingärtner, auch wenn er feinen eigenen Weinberg mit den 
Geinigen abliest, ftelle gleich zu Anfang der Leje fein Perfonal in Ord— 
nung und belehre dasſelbe vor und während der Arbeit unter fleißigem 
Nachſehen über die Art und Weiſe, wie er es gehalten haben will, 
namentlich jehe er auf Pünktlichkeit und Reinlichkeit, denn eine geringe 
oder beſchmutzte Traube fchadet der Güte des Weines mehr ala zehn 
andere gut zu machen im Stande find. Bei geneigter Yläche lefe man 
immer bergan und übergebe jeder Perfon eine oder zwei Rebzeilen zur 
Beforgung. 

Zum Abjchneiden der Trauben bedient man fich eines jcharfen 
Meſſers oder noch beifer der Traubenfcheere, indem man die Traube mit 
der vollen Hand von unten faßt und den Stiel kurz an der Traube 
ohne Zerren und Reigen durchichneidet. Mbgefallene Beeren find pünft- 
lich aufzulefen. Beim Einfüllen der Kübel in die Butten geht dex 
Buttenträger dem Lefeperfonal nach, nicht umgekehrt, höchſtens bringt 
das lebtere die vollen Kübel an das untere Ende der eben abgelejenen 
Beilen. 

St man in der Lage, bei der Leſe mehrere Sorten zu bilden, To 
trenne man die früh- und die jpätreifenden Trauben in der Weiſe, daß 
man die erjteren nach eingetretener volljtändiger Reife herauzfchneidet und 
die Tebteren noch bis zur geeigneten Zeit jtehen läßt. Auch iſt es nicht 
rationell, rothe und weiße Trauben zujammenzulejen, da beide Arten 
einen in Gejchmad und Eigenſchaften verjchiedenen Wein geben. Für 
den Heinen Producenten iſt indeifen die Bildung mehrerer Sorten mit 
manchen Schwierigfeiten verbunden und meift auch deßhalb ohne großen 
Werth, weil in geringeren Jahrgängen und bei den vielen untereinander- 
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gepflanzten Sorten doch feine eigentlichen Charakteriveine erzeugt werben 
fönnen, auch bei der gewöhnlichen Yandüblichen Beſtockung der Weinberge 
mit vorherrichendem ZTrollinger die Beimengung von Elhlingen und Gil- 
danern den Wein milder und für da3 an folche Weine gewöhnte Pub- 
likum angenehmer mad. 

WIN man weißes und rothes Gewächs trennen, fo liest man zuerft 
dag weiße und dann dag rothe; bei einer Trennung nach Qualität 
fchneidet man zuerjt die befjeren Trauben aus und läßt dann die Lefe 
des geringeren alsbald oder jpäter nachfolgen. 

In der Praxis nöthigen manchmal die Umjtände, von den vor— 
jtehenden Regeln mehr oder weniger abzuweichen, häufiger aber werden fie 
aus Gleichgültigfeit nicht beobachtet, e8 mag daher eine Mahnung zu 
affgemeiner trengerer Befolgung, namentlich de Grundfabes der Ausleſe 
und Befeitigung geringerer Zrauben und Beeren und des Abwartens 
trockener Witterung am Platze jein. 

Bezüglich der Fäulniß der Trauben ift noch zu bemerken, daß 
diejelbe nicht immer ein Zeichen erlangter Reife und Güte der Trauben 
ilt, e8 haben vielmehr einige Traubenjorten wie Elbling, Portugiefer ıc. 
große Neigung, bei feuchter Witterung, in niederen Lagen und in majten 
Böden lange vor erlangter Reife in Fäulniß überzugehen. Bei der 
Fäulniß wird die Beerenhaut braun, morjch, verliert ihre Zähigkeit und 
ihre wafjerhaltende Kraft, fie jpringt daher bald auf und der wäſſerige 
Inhalt der Beere kommt mit der Luft in Berührung, verdunftet und es 
bildet fi) an den offenen Stellen Schimmel. Sind die Trauben jehr 
früh in Fäulniß übergegangen und nicht von marfreicher Natur, fo ift 
der Inhalt der Beeren in kurzer Zeit geſchwunden, zerfeßt und mit übel- 
riechendem Schimmel überzogen. Da der anfänglich noch vorhandene 
Saft ſauer ift, fei e8 daß von vorneherein wenig Zuder vorhanden war 
oder daß derfelbe durch die Einwirkung der Luft fich zerjegt Hat, jo nennt 
man diefe Art der Fäulniß Sauerfäule Werden dagegen die. Trauben 


erjt nach der Reife faul, jo verlieren fie zwar auch von ihrem wäjferigen ' 


Anhalt, aber der zurüchleibende Saft wird concentrirter, ſüßer und 
milder. Dem weißen Weine jchaden daher jolche faule Beeren, ſelbſt 
wenn fie etwas mit Schimmel bededt find, durchaus nicht, fie geben dem- 
jelben vielmehr die größte Kraft und Stärke. Es ijt dies die jogenannte 
Edelfäule Auf diefen Vorgang gründet fich die Spätleje, d. H. das 
Zuwarten mit der Leſe bis zum Eintritt der Edelfäule, welche aber in 
unferen Gegenden nicht leicht vor dem Monat November und in manchen 
Sahren gar nicht eintritt. Dieſes Yange Zuwarten bedingt den Bau einer 
gegen Witterunggeinflüffe jehr widerſtandsfähigen und wegen der häufigen 
Einbuße an der Quantität einer mit vielen edlen Eigenjchaften ausge— 
ftatteten Rebforte, welche im Falle des Gelingenz die Einbuße an Quan— 
tität durch vorzügliche Qualität des Produkts zu erſetzen im Stande ift. 
Diefe erforderlichen Eigenſchaften befikt in vollem Maße die Riesling: 
traube. Obgleich man mittelft der Spätlefe in Verbindung mit der 
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Ausleſe ein ganz ausgezeichnetes Produkt zu erlangen im Stande ift, jo 
ift dieſelbe für Kleinere und mittlere Weinbergbefiter nicht wohl ausführ- 
bar; größere Weinbergbeſitzer dagegen mögen unter ſonſt günſtigen Ver— 
Hältniffen das beſonders im Rheingau übliche Verfahren der Spätleſe mit 
Bortheil nachahmen. 

Noch iſt ausdrüdlich zu erwähnen, daß der Farbitoff der rothen 
- Trauben durch Fäulniß zerjtört wird und daher die zu rothem Weine 
beftimmten Trauben vor der Ueberreife abgenommen werden müſſen. Ob 
auch dad Bouquet des Weines durch dag Yaulen der Beerenhaut Noth 
leidet, ift in fofern jehr zweifelhaft als jenes erjt während und nad) 
Der Hauptgährung des Weines fich entwickelt. 


Das Zerdrüden der Traubenbeeren. 


Dem Ablefen der Trauben folgt unmittelbar das Zerdrücken der 
Beeren und zwar entweder vor oder nach Bejeitigung der Kämme. Unzer— 
Drüct dürfen die Trauben nicht Yange liegen bleiben, da fie Jonjt warm 
werden und ihren Wohlgeſchmack verlieren. 

Das Zerdrücken der Beeren hat den Zweck, die ganze Traubenmafje 
in einen flüjfigen, gährungsfähigen Zuftand zu verjeßen. Je gründlicher 
und gleihmäßiger dies gejchieht, um fo rafcher und volljtändiger geht 
Die Gährung vor fih. Werden die Beeren unvolljtändig und theilweife 
gar nicht zerdrüdt, To tritt die Gährung weniger energifch ein, verzieht 
fich und bleibt unvolljtändig, was für die fpätere Klärung und Haltbar= 
Leit des Weines von großem Nachteile werden kann. Wird die Maijche 
bald und vor Eintritt der ftürmifchen Gährung gefeltert, jo bat ein 
unvollitändiges Zerdrüden der Beeren weniger zu jagen, läßt man aber 
wie gewöhnlich und tie bei Rothweinen nothwendig ift, den Bein bie 
Hauptgährung als Maifche durchmachen, fo ift ein volljtändigeg Zer— 
— wobei der Inhalt der Beere aus der Haut tritt, von großem 

erthe. 

Das Zerdrücken der Trauben wird auf verſchiedene Weiſe vorge— 
nommen. Sn früherer Zeit geſchah es allgemein im Tretzuber durch 
Zertreten und Stampfen mit den Füßen oder durch Stoßen in Butten 
und Zübern mitteljt hölzerner Stämpfel. In neuerer Zeit bedient man 
ſich mehr und mehr der Traubenraspeln und der Abbeer- und Duetfch- 
-majchinen. Die eine wie die andere Art des Zerdrüdens hat Vor- und 
Nachtheile, Feine entfpricht ganz den Zwecken und Anforderungen. Ges 
wöhnlich beabfichtigt man mittelft der Raspeln und Maſchinen zugleich 
die Traubenkämme abzuſondern. 

Das Abbeeren oder die Beſeitigung der Kämme ſollte nicht unter⸗ 
laſſen werden, wenn der Wein als Maiſche längere Zeit ſtehen bleibt 
und vergährt, alfo vorweg bei allen Rothweinen, fodanı bei weißen 
Weinen, fofeen fie an den Trebern vergähren. Wird die Maifche von 
weißen Trauben alsbald oder ſchon nach einigen Tagen gepreßt, jo mag, 
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zumal wenn die Trauben gut reif geiworden, die Kämme alſo verholzt 
find, die Bejeitigung derjelben unterbleiben und bei fchleimreichen weichen 
Meinen jogar von Nachteil jein. Sind die Trauben weniger reif, die 
Kämme noch grün und faftig, To iſt deren Bejeitigung geboten. 

Die verjchiedenen Methoden des Zerdrückens, beziehungsweiſe Ab— 
beerens find Hauptjächlich folgende : 

1. Das Zerſtoßen und Zerdrüden der Trauben mit Stämpfeln ijt 
mühſam, e3 bleiben viele Beeren ungerdrüdt, die Kämme bleiben in der 
Maifche, werden mit gejtoßen und zerfnicdt; dieſes Verfahren ift daher 
nicht zu empfehlen und namentlich dann nachtheilig, wenn die Kämme 
noch friſch und jaftig find und wenn das Preſſen nicht jehr bald nachfolgt. 

2. Da3 Treten der Trauben im Tretzuber iſt einfach und billig, 
die Beeren fünnen gehörig zerdrüdt werden, zugleich gejchieht dies jedoch 
auch mit den Kämmen und Kernen, wodurch die Weine rauher, herber 
werden. Häufig wird diefe Manipulation auch ala unreinlich angejehen, 
fie ift e8 aber nicht, wenn dag Nöthige dabei beobachtet wird; es muß 
3.8. der Zuber, auf welchem der Tretzuber fteht, gut bededt jein und 
die Stiefel, mit welchen getreten wird, dürfen nur zum Treten ver- 
wendet werden. 

3. Die Pijtorius’sche oder Stuttgarter Doppel-Raspel beiteht aus 
einem Yänglicht viererfigen, nach oben ſich etwas erieiternden Kajten von 
ca, Y3 Meter Höhe. In halber 
Höhe des Kaſtens befindet fich 
ein Gitter au eichenen, kantig 
geitellten Stäben, auf welches 
die Trauben aufgejchüttet werden, 
und auf welchem diejelben als— 
dann mit den Händen hin und 
her gerieben werden, bis fie ab- 
gebeert und die Beeren auf einen 
a unten befindlichen Boden gefallen 
Stuttgarter Doppel⸗Rajpel. ſind. Die Kämme werden als— 
dann beſeitigt, das mit Charnie— 
ren an den Kaſten befeſtigte Gitter wird aufgeſchlagen und mit dem 
Zerdrücken der Beeren begonnen. Der untere Boden beſteht aus einem 
geriefelten (gefurchten), mit kleinen Löchern verſehenen Brett oder aus nahe 
aneinander gerückten Stäben, zwiſchen welchen der Saft abfließt, die Beeren 
aber nicht durchfallen fünnen. Das Zerdrücken und Zerreiben der Beeren 
gejchieht mitteljt eine geriefelten, mit Handgriff verjehenen Brettchen?. 
Schlieklih wird der Troß durch eine Kleine, während des Zerdrückens 
gejchlofjene Oeffnung in den Zuber, auf welchem der ganze Apparat ich 
befindet, entleert. 

Bei diefer Raspel liegt e8 ganz in der Hand des Arbeiterd, voll- 
fommene Arbeit zu machen. Die Kämme werden wenig zerriffen und. 
zerbrüct, fie werden bejeitigt und geringe Trauben und Beeren können 
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leicht vor dem Zerdrüden hier noch entfernt werden, die Arbeit der Lejer 
fann überhaupt nach dem Entleeren der Butten auf den Gitterboden 
controlirt werden, da die Trauben ganz dor Augen liegen. Dieſe Raspel 
ift zugleich billig (24—30 Mark), dauerhaft, einfach und leicht zu hand— 
haben, von Einem Manne zu bedienen und zu transportiren, da fie nicht 
ſchwer und furz beilammen ift. Sie fann dem Weingärtnerjtande und 
überhaupt in den meijten Verhältniſſen, insbeſondere zur Rothwein— 
bereitung unbedingt al3 die zwedmäßigjte und beſte Rafpel empfohlen 
werden. Was allein an derjelben etwa ausgeſetzt werden könnte, it, daß 
der Arbeiter bei Falter Witterung frojtige Finger befommt und daß es 
Ichwierig it, große Maſſen von Trauben ſchnell zu bewältigen. Wo 
aljo diejeg verlangt wird, wo jehr ſpät gelejen wird, und wo dag Ent- 
fernen der Kämme nicht gewünfcht wird, da mag der einen oder anderen 
der nachgenannten Majchinen der Vorzug gegeben werden. 





‚ Heilbronner Rajpel. 


4. Die Heilbronner Rajpel bejteht aus 2 Theilen. Der obere 
Theil gleicht ganz dem oberen Theile der Doppelraspel, die Trauben 
werden auf dem gitterartigen Boden mit den Händen abgebeert, die Beeren 
fallen aber ſodann durch eine trichterartige Verengung zwiſchen zwei ge= 
riefelte Walzen, von welchen fie durch Drehen der Walzen gequetjcht werden. 
Die Arbeit des Quetſchens geht hier wohl rafcher und gleichzeitig mit dem 
Abbeeren, aber auch unvollfommener al3 bei der Doppelraspel von jtatten, 
fie ijt daher mehr für weiße Trauben, deren Maifche bald auf die Preſſe 
kommt, al3 zum Zwecke der Rothweinbereitung zu gebrauchen. 

5. Die Ehlinger Rafpel kommt in 2 Formen vor. Die ältere 
Form bejteht in einem vieredigen Kajten mit Boden; in diejem iſt eine 
größere Deffnung, durch welche die in den Kajten aufgejchütteten Trauben 
partienweiſe in einen darunter befindlichen Reibkaſten gegeben werden. 
Der Reiblajten bejteht aus 2 Baden oder Geitenftüden, welche rund 
herum mit eichenen Stäben verbunden find. Innerhalb des Reibkaſtens 
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ijt eine Welle und an diefer ein Arm mit einem verjtellbaren Reiber 
angebracht. Mittelft einer Kurbel wird die Welle und damit auch der 
Reiber Hin- und herbewegt, bis die Trauben abgebeert, die Beeren zer- 
drüdt und zwiſchen den Stäben durchgetrieben find. 

Bei der neueren Form 
diefer Rafpel iſt der Kaften 
oberhalb des Reibkaſtens mit 
einem Gitterboden wie bei der 
Doppelrafpel verjehen; Die 
Trauben werden bier zuerjt 
abgebeert und die Beeren dann 
erſt zerdrüdt und zerrieben. 
Die Arbeit ijt zwar gut aber 
mühjam, da nur ein Kleines 
Duantum Trauben auf ein= 
mal verarbeitet werden fann. 

6. Die Holoch’iche 
Raſpel befteht aus einem 
Kaſten mit Rafpelgitter und 
aus einem Reibkaſten. Das 
Abbeeren erfolgt aber nicht mit den Händen, fondern mit einem kleinen 
Rechen, der die Breite de Gitter hat und mit einem Handgriff verjehen 
it. Der Reibfajten, in welchen die Beeren fallen, ijt wie bei der Eß— 
Yinger Rafpel halbkreisförmig, an der Welle befinden ſich aber zwei 
Flügel je mit einem Reiber. Der Rechen fteht mit den Reibern jo in 
Verbindung, daß wenn der erjtere beim Abbeeren Hin- und herbewegt 
wird, die Flügel mit den Reibern gleichzeitig vor= und zurüdgehen. Es 
ſoll durch diefe Einrichtung die bei Falter Witterung läſtige Bearbeitung 
der Trauben mit der Hand vermieden und durch gleichzeitiges Mbbeeren 
und Zerdrüden Zeit erjpart werden. In der Praxis hat fich dieſe Rafpel 
nicht bewährt; ihre Handhabung ift zu ſchwierig und anftrengend. 

7. Mehr Eingang Hat fich eine von Wagner Neff in Fellbach 
ceonftruirte Rafpel verjchafft. Die Trauben werden zuerjt durch 2 Walzen, 
welche fich unmittelbar unter einem trichterförmigen Füllkaſten befinden, 
zerdrüct, jodann fallen fie in einen halbfreisförmigen Roſt, in welchem 
die Beeren wie bei der Holoch’ichen und der Ehlinger Rafpel durch ein 
Schlagwerk von den Kämmen getrennt und zerrieben werden. Die ganze 
Mafchine, Walzen und Reiber, wird mitteljt einer Kurbel mit Schwung: 
vad und ineinandergreifende Räder in Bewegung gejebt. Die Bearbeitung 
der Trauben durch diefe Majchine ijt eine etwas gewaltjame, jo daß, will 
man die Kämme fauber machen, dieje jehr zerriffen und zerjchlagen wer— 
den, in Folge dejjen viele Kammtheile durch das Gitter in die Maijche 
fallen. Auch Hat die Trennung der Kämme nach dem Zerbrüden der 
Zrauben immer den Nachtheil, daß Mark und Beerenhäute zwiſchen die 
Kammachjeln kommen und nicht mehr fauber aus denjelben herauszu— 
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bringen find, wodurch ein Verluſt an Saft entfteht, zumal wenn bie 
Kämme nicht gleichfalls gepreßt werden. Diefe Rafpel ift Hauptfächlich 
da zu empfehlen, wo eine große Menge Trauben ſchnell bewältigt werben 
ſoll, wo jpät gelefen und bald gefeltert wird; für den kleineren Produ— 
tenten taugt_fie weniger. 

Die Traubenfämme fammelt man in einem Butten oder in einem 
anderen mehr hohen ala breiten Gefäß und drückt diejelben feſt ein, damit 
der an den Kämmen haftende Saft leichter zufammenfließt und die Luft 
weniger Zutritt hat. Bon Zeit zu Zeit läßt man den zufammenge- 
laufenen Saft abfließen und bringt denfelben, wenn er noch feinen Kamm— 
geihmad und feine braune Farbe angenommen Hat, zu der übrigen 
Maiſche. Erhält man größere Quantitäten Kämme und hat man die 
nöthige Einrichtung, jo preßt man diejelben möglichit bald ab, wobei 
man je nach der Art der Trauben und des Abbeerens auf 100 Heftolite 
Wein 1 bis 2 Heftoliter Kammwein erhält. . | 


Die Kelterung. 


Auf das Zerdrüden der Trauben folgt früher oder fpäter, je nach— 
dem der Wein an den Trebern mehr oder weniger vergähren joll, die 
Kelterung. (Siehe auch den nächſten Abjchnitt). 

Zum Keltern oder Auspreſſen des Weinmoft3 bejtehen in den meijten 
Weinbau treibenden Orten Württembergs öffentliche oder Privat-Heltern, 
in welchen die Weinbergbefiter ihre Herbitgefchirre gegen eine bejtimmte 
Abgabe von einem Herbft zum anderen aufbewahren und ihren Wein 
im Herbite feltern. Dieje Einrichtung ſtammt aus alter Zeit, da noch 
Zehnten und Gefälle erhoben und der Wein faſt durchaus unter den 
Keltern verkauft wurde; diejelbe Hat für den Kleinen Weinbergbefiker 
auch jett noch manche Vorteile, denn fie enthebt ihn der Nothwendig— 
feit, ich eine eigene Preſſe anzujchaffen und den zu Aufitellung der 
Prefſe und Bütten erforderlichen Raum zu erübrigen; dabei iſt es für 
den Verkauf des Weines im Herbite ganz zweckmäßig, wenn die Käufer 
die ihnen paffenden Weine ohne viele Umstände auswählen können; auch 
gewährt das Aufftellen der Weine an einem gewiſſermaßen Öffentlichen 
Orte einige Garantie dafür, daß mit dem Weine nicht? Ungehöriges vor- 
genommen twird. 

Größere Weinbergbefiter richten ſich befjer eigene Locale zur Gäh— 
rung und Kelterung ein, wodurch fie fich in Beforgung und Behandlung 
des ganzen Herbitgefchäfts unabhängig machen. 

Die Eonjtruction der Preffen, deren man fich bei der Weinbereitung 
bedient, iſt -jehr mannigfaltig; an vielen Orten find die aus früherer 
Zeit ftammenden, befannten großen Baumprefjen noch im Gebrauche, 
ſchwerfällige Mafchinen, auf welchen man große Quantitäten auf einmal 
prefien Tann, die aber viel Raum einnehmen und deren Einrichtung in 
jegiger Zeit theuer zu ftehen käme. Diefe Baumprefjen beftehen im 
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Weſentlichen aus einem großen offenen Biet von eichen Holz, auf welches 
der Troß aufgefchüttet wird. Auf den freiliegenden geplanten Troß wer— 
den ſodann die Preßbretter und Preßbalfen aufgelegt. Den weiteren 
Drud übt ein über das Biet Hinmweggehender ftarfer, aus eichenen Stämmen 
aufammengejeßter ca. 10 Meter langer Balken dadurch aus, daß diefer 
an einem Ende zwiſchen 2 aufrechtitehenden Balfen feſtgemacht, an dem 
anderen Ende mitteljt einer aufrecht jtehenden langen hölzernen Spindel 
zuerjt in die Höhe gehoben, nach dem Aufjchütten des Troſſes ꝛc. Herab- 
gelafjen und herabgezogen wird. 

Der Drud diefer Hebelpreffe ift jehr ſtark und nachhaltig; Kleinere 
Partieen zu preſſen, wie fie der Kleinere Weinbergbefiter, ſowie der größere 
bei gehöriger Cortirung gewinnt, nimmt verhältnigmäßig viele Zeit in 
Anspruch, jodann iſt eg nahezu unthunlich, unvergohrene Maiſche auf 
Baumleltern zu prefjen, weil die breiartige Maffe auf dem offenen Biete 
bei dem kleinſten Drude jchon auseinanderläuft. Der Rand des Pre: 
kuchens muß mehrmals bejchnitten und dag Abgejchnittene in die Mitte 
geſchafft werden; am meijten aber iſt zu tadeln, daß bei dem Preß— 
geichäfte viel Schmutz und Unrath in den Wein verjchleift wird, indem 
die Arbeiter beim Auftragen und Umfchaffen des Troſſes auf dem Biet, 
auf welchem der Wein abläuft, ftehen und gehen. 

* Obwohl fich einige der vorerwähnten Nachtheile, 3. B. durch An— 
bringen eines Preßkaſtens auf dem Biet, durch den Gebrauch von Holz- 
ſchuhen beim Betreten desjelben, mildern laſſen, jo find_doch der Gründe 
noch genug, von dem Gebrauche der Baumprefjen abzugeben. An vielen 
Orten find diejelben auch abgejchafft und durch Preſſen neuerer Konjtruc- 
tion erjegt worden. Bei Neuanfchaffungen denkt ohnehin Niemand mehr 
an die Einrichtung einer Baumpreſſe. 

Die Technit hat in den letzten Jahrzehnten vielerlei Prefjen zu 
Tage gefördert, es ift aber ſchwer zu fagen, welche Art die befte ift, 
da die Brauchbarfeit derjelben häufig mehr von der Güte des Materials 
und der Solidität der Arbeit ala von der Konjtruction abhängt. 

Zu den gebräuchlichiten und für Kleinere Verhältniſſe zweckmäßigſten 
Prefien gehören gut eingerichtete Schrauben- oder Spindelprefjen mit 
Preßkaſten. Die ältejte Form diefer Art ift der jogenannten Moft-Trotte 
ähnlich — mit vertifal ftehender, beweglicher Spindel, welche in die in dem 
Querbalken über dem Preßkaſten befindliche Schraubenmutter eingelafjen 
ift. Spindel und Schraubenmutter werden jebt meift von Eifen gefertigt. 

Cine brauchbare Preſſe ift jodann die Bronner’sche Preffe mit in- 
mitten des Biets feftftehender eiferner Spindel und mit beweglicher Mutter- 
ſchraube. Die Konjtruction diefer Preſſe iſt wie bei der vorgenannten 
Art ſehr einfach und paßt für Kleinere Verhältniffe; fie hat aber den 
Nachtheil, daß das Biet bei ftarfem Anziehen der Preſſe leicht Noth 
leidet und daß die eiferne Spindel mit dem Moſt in Berührung ift. 

Um diefe Mißſtände zu vermeiden, namentlih um größere Ouanti= 
täten auf einmal prefjen zu Können, wurden jodann die Prefien mit zwei 
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außerhalb des Biets angebrachten, fejtjtehenden Spindeln verjehen, in 
welche ein ſtarker Preßbalken mit beweglichen Mutterfchrauben eingelaffen 
it. Die leteren werden mit Hebeln auf- oder abwärts bewegt, wodurch 
ſich die Prefje öffnet oder ſchließt. Zu Erleichterung und Förderung de3 
Geichäfts find hiebei häufig ſinnreiche mechanifche Einrichtungen ange- 
bracht, deren Bejchreibung bei ihrer Mannigfaltigfeit, zumal ohne Yeich- 
nung und Anficht, zu weit führen würde. 

Eine ganz zweckmäßige und empfehlenswerthe Schraubenpreife wurde 
dor etwa 40 Jahren von Mechanifus Klein in Cannſtatt conſtruirt. 
In ihrer Form ift die— 
Telbe im Allgemeinen der 
orbejchriebenen Preſſe 
mit 2 außerhalb des Biets 
Ttehenden Spindeln gleich, 
an dem Preßbalken ijt 
jedoch eine eiferne Welle 
mit Schnedengewindenan- 
gebracht, welch’ letztere in 
die gezahnten Schrauben- 
muttern eingreifen. An 
dem einen Ende der 
Schnedenwelle it ein ! = 
großes eiſernes Schwung⸗ Klein'ſche Preſſe. 
rad mit Handhaben, mit— 
telſt deſſen jene und damit die Mutterſchrauben in Bewegung geſetzt wer— 
den und der Preßbalken gleichmäßig gehoben oder herabgedrückt wird. Dieſe 
Preſſe erfordert wenig Raum, iſt verhältnißmäßig billig und leicht zu 
handhaben; dabei leiſtet fie gute Dienſte, wenn ſie von ſtarker Kon- 
ſtruction ift und wenn die Preßfläche in richtigem VBerhältniffe zur Drud- 
fraft jteht. (Nähere Befchreibung und Tas diefer Preſſe im Hohen— 
heimer Wochenblatt von 1845, Nr. 19). 

Bon der großen Zahl von 5 anderer Konſtruction ſeien in 
Kürze erwähnt: 

Die Leroi'ſche Weinpreſſe — mit eiſerner Spindel inmitten des 
beweglichen Biets; Druck von unten, mit vielem Räderwerk. | 

Die Mabil'ſche Prefie — mit eiferner Spindel inmitten des Biets; 
Drud von oben mitteljt eine Hebel3 und beweglicher Schraubenmutter. 

Kniehebelprefien — durchaus von Eifen mit Ausnahme des Preß— 
fajtend. Ziemlich Fojtjpielig; mit großer Drudfraft; für größere Ver— 
hältnifje pafjend. — 

Hydrauliſche Preſſen. — Mit jehr großer Drudkraft, koſtſpielig 
und wegen de3 heifelen Mechanismus für gewöhnliche Verhältniffe und 
auf dem Lande nicht zu empfehlen. 

Das Prefien ganzer Trauben ijt auf einer guten Preſſe wohl 
thunlich; da die Trauben aber ungzerdrüdt einen viel größeren Raum 
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einnehmen als gequetjcht und daher die Preſſe öfter gefüllt werden muß, 


jo wird hiebei an Zeit und Mühe nichts erjpart; auch fließt der Saft 
von gequetjchten weißen Trauben ebenfo hell und rein von der Preſſe ab 
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wie von unzerdrückt auf die Preſſe gebrachten Trauben; das Preſſen 
ganzer Trauben hat daher nur einen Werth, wenn von rothen Trauben 
ein rein weißer Wein gewonnen werden will: 

Für den größeren Weinbergbefiter, wie überhaupt zu einer ratio- 
neflen Weinbereitung iſt der Befi einer eigenen Preſſe nothwendig, um 
in der Zeit des Preſſens nicht gehindert zu fein und um durchaus die 
nöthige Sorgfalt und Reinlichkeit beobachten zu fünnen. Bei Anjchaffung 
einer Preſſe ſehe man mehr auf Einfachheit und folide Konjtruction, als 
auf enorme Drudkraft, welche gewöhnlich durch ftarfe Meberjegung und 
vieles Räderwerk auf Koften der Colidität hergejtellt wird. Großer 
Druc fördert meist nicht mehr viel Gutes zu Tage, weßhalb auch der 
legte Drudwein nicht mit dem anderen Weine vereinigt werden Jollte. 

Bon großem Einfluß auf den Gang der Kelterung ijt das Ver— 
hältniß der Größe und Beichaffenheit des Preßkaſtens zur Drudkraft. 
Je größer die Fläche ijt, auf welche der Drud fich vertheilt, um jo 
ſchwächer wirft derjelbe auf die einzelnen Theile und umgekehrt, und je 
Veichter der Saft aus dem Innern und am Rande der Preſſe abfliegen 
fann, um fo vafcher geht das Preſſen von ftatten; die Fläche des Preß— 
kaſtens darf deßhalb nicht zu groß und der Boden und die Seitenwände 
des Kaſtens müſſen durchlöchert fein oder man muß durch Einlegen und 
Einjtellen durchlöcherter oder gitterartig zuſammengeſetzter Bretter das 
Abfließen des Saftes begünjtigen. 

Bei der Kelterung ſelbſt wird zunächit die Maifche auf dag Biet, 
beziehungsweife in den Preßkaſten aufgejchüttet, dickere und dünnere 
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Partien werden gleichmäßig vertheilt und eben geftrichen, ſodann werden 
die Preßdielen und Preßhölzer in gleichmäßigen Abjtänden von einander 
und vom Preßkaſten aufgelegt. Die Preſſe wird num erſt Yangfam und 
leicht, nach und nach aber feit und feiter zugezogen. Dem Gafte muß 
ftel3 Zeit zum Ablaufen gelafjen werden, da bei zu rajchem Zuziehen 
der Prefje viele Trebertheile mit dem Safte abgehen und der Saft auch 
zwiichen den Preßdielen durch auf dieſe dringt, wodurch die Dielen be— 
ſchmutzt werden und an Saft verloren geht. 

Wird der Saftabfluß auch bei ftärferem Drude ſchwach, jo ſäumt 
man nicht mit dem Oeffnen der Preſſe. Man Iodert den Preßkuchen 
durch und durch, indem man denjelben mit einem Karft aufhaut und die 
Broden zwifchen den Händen zerreibt; die Treber werden jodann wieder 
gleichmäßig in der Preſſe vertheilt und wie zuvor gepreßt. Das Deffnen 
und Schließen der Preſſe wiederholt fich in der Regel, zumal bei Kela 
terung undergohrener Maijche, noch einmal. 

Bei längerer Benützung einer Preſſe iſt diejelbe von Zeit zu Zeit 
bon den anhängenden Schleimtheilen zu befreien und zu reinigen. ALS 
genügend gepreßt find die Treber anzufehen, wenn diejelben, Träftig ge- 
drüdt, die Hand nicht mehr feucht machen. 

Mie bei dem ganzen Herhitgefchäft, jo Hat man fich namentlich auch 
bei der Kelterung der größten Reinlichteit zu befleißigen. Man begegnet 
in diefer Beziehung häufig der irrigen Anſicht, daß Schmuß und Unrath, 
welche in den Weinmoft fommen, bei der Gährung ausgejchieden werden, 
e3 ift die3 aber ganz und gar nicht der Fall, nur der reine Sand und 
unauflösliche grobe Körper fallen zu Boden, alle in Waller, Weingeift 
und Säure Yöglichen und fein zertheilte unlösliche Körperchen verbleiben 
in dem Weine und verdecken und verderben den wahren und reinen Ge— 
Ichmad, den Wohlgeihmad des Weines. Es kann unter Umftänden ein 
ziemlich geringer, faurer Wein noch behagen, wenn er einen reinen natür= 
lihen Geſchmack hat, während ein fonjt beſſerer Wein, welchem diejer 
Vorzug abgeht, von einem verjtändigen Conjumenten niemal3 mit Luft 
genoffen wird, vielmehr den Verdacht der Unjauberkeit, Schmiererei und 
Verfälſchung erregt, und dies mit Recht, denn die bei ung vorzugsweiſe 
gebauten Traubenjorten, Trollinger, Elbling, Silvaner, Gutedel u. ſ. w. 
haben von Haus aus nicht? Tremdartiges in ihrem Gejchmade, jondern 
geben erfahrungsgemäß, jede Sorte für fich oder gemifcht, bei guter Be— 
handlung reinjchmeeende, dem Gaumen zuſagende Weine. Um einem 
Meine den reinen Wohlgeſchmack zu benehmen, beziehungsweile demjelben 
einen Beigejchmad zu geben, dazu gehört fein großes Quantum fremd- 
artigen Stoffes, wie Klein ift 3. B. das Quantum, da dem Weine den 
Ktammgeſchmack, Schimmelgeſchmack, Faßgeruch u. T. w. giebt. Darum, 
wer einen reinen, wohlfchmedenden Wein bereiten will, jehe und halte 
vor Allem auf größte Reinlichkeit bei der ganzen Weinbereitung; e3 Tann 
dieg einerjeit3 angeficht3 jo vielfacher VBernachläffigung dieſes Punktes von 
Seiten unferer Weingärtner nicht genug empfohlen, andererfeit3 aber da= 
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von mit voller Weberzeugung der befte Erfolg für die Güte und Gefund- 
heit des Weines in Ausſicht gejtellt werden. 

Als Rückſtand bei der Weinbereitung verbleiben die Treber. Die- 
jelben werden auf dem Lande Häufig zur Branntweinbereitung benüßt, 
indem fie von der Preffe weg in eine Stande gebracht, eingeftampft und 
mittelft eines Lehmbelegs von der Luft abgejchloffen werden, bis der in 
denſelben enthaltene Zuder in Alkohol-Gährung übergegangen ift und ala 
Weingeiſt abdejtiflirt werden Tann. Je zuderreicher die Trauben waren, 
um jo ergiebiger find die Treber beim Brennen. 

Ferner kann vermitteljt frifcher, noch füßer Treber ein geringer, 
leichter Wein, Treberwein, gewonnen werden, indem man Makler etiva 
ſo viel als fie anfchluden können, an diefelben fchüttet, die Maſſe einige 
Tage gähren läßt und dann wieder abpreßt. Will man den fo gewon— 
nenen Wein etwas Träftiger haben, jo jet man ihm alsbald pro Heft. 
etwa 5 bi3 10 Kilo reinen, in warmem Waſſer aufgelösten Zuder zu. 
Es läßt fih auf diefe. Weife, je nachdem man bei der Zugabe von 
Waller und Zuder dem Verhältniſſe diefer Beftandtheile zur Säure im 
underfälfchten reinen Traubenfafte fich nähert, ein für den Hausbrauch 
ganz brauchbares und bei Hohen Weinpreifen billigereg Getränfe her— 
jtellen. Der Berkauf eines folchen Fabrikats als Naturwein iſt jelbjt- 
verjtändlich Betrug. 

Auch Leichter Objtmoft kann dadurch verbeflert und haltbar gemacht 
werden, daß man entiveder einige Butten Treber in denfelben bringt oder 
den Moft an ſüße Treber jchüttet, einige Tage gähren läßt und dann 
wieder abpreßt. 

Zuweilen werden die Treber wie die Lohe von den Gerbern be— 
handelt, in Formen gedrücdt, getrodnet und als Brennmaterial verwendet. 

Unter allen Umjtänden find diejelben ein geeignetes Material zur 
Düngung der Weinberge. 

Die Traubenkerne endlich, welche ziemlich vielen Gerbitoff enthalten, 
find ein gutes Mittel zur Klärung trüber, zäher Weine. Man Tocht zu 
diefem Zwecke einige Hand voll Kerne in etwas Wein oder Waller und 
mengt die Flüffigkeit, nachdem fie erfaltet und filtrirt ift, dem Franken 
Meine bei. 

Die Benüßung der Traubenferne zu Gewinnung von Del ijt felten. 


Die Nebennugungen. 


Außer dem Hauptertrag an Wein gewähren die Weinberge noch 
einigen Ertrag an Holz und Laub. Dieje beim Schneiden, Verbrechen, 
Ausbrechen und Weberhauen der Weinberge gewonnenen Abfälle, deren 
mineralijche Bejtandtheile dem Boden des Weinbergs entnommen find, 
ſollten im Weinberge verbleiben, oder demfelben in Form von Aſche und 
Dung zurüdgegeben werden. 


In jungen Weinbergen Yaffen fi) aus dem beim Schneiden ab- 
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Tallenden Holz Schnittlinge gewinnen, welche zur Anlage neuer Weinberge 
oder zur Rebzucht verivendet und, wenn fie von einer werthvollen Sorte 
gewonnen find, gut verkauft werden Fünnen. 

In manchen Gegenden, namentlich da, wo neben den Weinbergen 
wenig Feld vorhanden ift, ſowie in der Nähe von Gtädten, wo alle 
Produkte zu guten Preiſen verwerthet werden können, werden in den 
Weinbergen nebenbei marcherlei Gewächſe, wie Bohnen, Welſchkorn, 
Rüben, Kraut, Spargeln, Zwiebeln, Rettige u. dergl. gepflanzt. Solche 
Pflanzungen zwijchen den Reben find, wenn auch nicht durchaus und 
unter allen Umjtänden vertwerflich, aus geordneten, gut gepflegten Weir 
bergen zu verbannen, da fie nicht nur den Boden augmagern und be- 
Ichatten, ſondern auch die rationelle Bewirthſchaftung des Weinbergs und 
das Sintereife für den reinen Weinbau ftören. Wer z. B. auch nur die 
Lücken im Weinberge mit anderen Gewächſen auspflanzt, wird teniger 
darauf bedacht jein, abgängige Stüde vollends auszubauen und zu er- 
neuern, er wird einen Theil feiner Arbeitszeit diefen Gemwächfen widmen 
und bei deren Pflege den Weinberg vielleicht zur Ungzeit und zum Scha— 
den für die Neben betreten. Da aber der Weingärtner eben häufig auf 
‚den Ertrag feines Heinen Weinbergbefites angewieſen ift, To iſt bexjelbe, 

zumal in Jahren des Mißwachſes, genöthigt und wohl auch berechtigt, 
durch Zwiſchenbau pafjender Gewächfe fich einige Neben-Einnahme zu feinem 
Unterhalte zu verjchaffen. 


Die Behandlung des Weins bei der Gährung 
und im Reller. 


(6. Lutz und Fraas.) 


» 


Die Gährung in der Bütte, 


Bei der Verwandlung des Traubenfaftes in Moft und des Mojtes 
in Wein, gehen Gährungsproceffe vor ſich, deren. Entwidlung alle Auf- 
merkjamfeit de3 Producenten verdient. Wir unterjcheiden die erjte Gäh— 
rung, welche den durchaus ſüß ſchmeckenden Saft der Beere in der Bütte 
in furzer Zeit in Moft ummwandelt, und die zweite Gährung, welche im 
Faß und im Keller im Laufe Yängerer Zeit den eigentlichen Wein erzeugt. 
Die erjte Gährung beginnt, jobald die zerdrüdten Txaubenbeeren in die 
Bütte fommen, und in größerer Menge auf einander liegen. Es erwärmt 
fich dann der Traubenjaft in fich ſelbſt, vorausgejeht, daß die Temperatur 
mindeſtens 6° R. mißt. Sit diefe Lufttemperatur nicht vorhanden, To 
it e3 räthlich, eine big zu 14° erhöhte Temperatur in gefchloffenen Gähr— 
lokalen künſtlich Herzuftellen. Bei niederer Tenıperatur ala 6 R. erfolgt 
feine oder nur mangelhafte Gährung, und entjchiedener Nachtheil für die 
Qualität des Weins. Iſt aber die genannte Temperatur bergejtellt, To 
beginnt die Gährung. Von nun an liegt es in dev Hand des Produ- 
centen, durch längere oder kürzere Gährung auf die Qualität des fich bil- 
denden Moſtes einzuwirken. 

Der Proceß der Gährung beſteht nach mikroscopiſchen Unter- 
fuchungen darin, daß, wenn die Luft mit der Maiſche in Berührung 
kommt, organische Körper, ſog. Hefenzellen, aus derjelben an die Pflanzen- 
zellen der Beeren treten, und aus deren Saft ihre Nahrung ziehend, fich 
raſch durch Sproffung vermehren. Die nächſte Folge davon ijt das Aus— 
ſtoßen von Kohlenſäure, welche leichter alg der Saft aus der Maifche 
auffteigt, eine Blaſe wirft und dann in die Luft entweicht. Zugleich er- 
wärmt ſich bie ganze Maijche bis zu 20—24° und mehr. Es iſt diefer 
Proceß jomit Fein chemifcher Proceß, fondern ein jogengnnter organiſcher 
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ober ein Bebensproceh. Die Hefenzellen nehmen den Traubenfaft in fich 
auf, verarbeiten denfelben in fich und ſcheiden neue Produkte, welche feither 
nicht vorhanden waren, wieder aus. 

Zunächſt möge die Frage beantwortet werden, wie lange diejer 
Proceß der erften ſtürmiſchen Gährung dauern fol. Bei einer Temperatur 
von 140 R. beginnt derſelbe innerhalb der erften 24 Stunden. Das 
Produkt diefer Anfangagährung ift in erfter Linie Kohlenfäure, welche 
entweicht. Zugleih aber ändern fich die organifchen Beftandtheile der 
Beeren, der bisher vorhandene Früchtegeſchmack verliert fich und bildet fich 
der Gefchmad des Moſtes. Der in der Beere enthaltene Zuder, welcher 
nachmals die wichtigite Rolle bei der Fortſetzung der Gährung Tpielt, geht 
noch unverändert aus der erften jtürmifchen Gährung in den Mojt über. 

Die in den Häuten enthaltenen ätherifchen Dele, welche den Ge— 
Tchmad des Moſtes und Tpäter des Weins beeinfluffen, gehen gleichfalls 
mit der erſten Gährung, ob fie auch noch To kurz währen mag, in den 
Moſt über. Und zwar um ſo raſcher, je reifer die Traube und je beffer 
der Jahrgang ift. Allgemeine Regeln aufzujtellen, wie lange weiße Weine 
an der Maifche gähren Tollen, giebt e3 nicht. E83 muß dies dem Produ- 
centen überlafjen fein, der je nach dem Reifegrad feiner Trauben fürzere 
oder Yängere Zeit den Gährungsproceß währen läßt. Wer 3. B. einen 
weichen, zum rajchen Ausſchank beitimmten Wein erzielen will, wird die 
Gährung abfürzen, wenn er nicht gar vorzieht, unmittelbar vom Stock 
weg zu eltern. Dies iſt 3. B. am Main, in der Pfalz und vielen Ge- 
genden der Rheinlande der Fall. Die den Tag über gelejenen Trauben 
werden in die neben der Prefie ftehende Hufe getragen, und am Abend 
noch, oder wenigſtens am andern Tag, abgepreft. Wer dagegen einen 
dauerhaften, Härteren, für’3 Lager bejtimmten Wein wünjcht, wird je 
nachdem 2—4 Tage die Gährung dauern laſſen. Die Folge der Länger 
dauernden erjten Gährung ijt eine jtärkere Mittheilung der in den Trauben— 
häuten enthaltenen Ertractiv-Stoffe an den Moſt, kräftigeres Bouquet, 
in vielen Fällen ſelbſt ein anfänglich widerwärtiger Gefchmad der or— 
ganifchen Säuren (jog. Trebergejchmad). Die Gährung der Weißwein— 
maiſche kann (wenn nicht vom Stod weg gefeltert wird) entweder ala 
offene behandelt werden, . oder als gejchloffene. Das erftere ift weitaus 
in den allermeijten Weinorten der Fall; nur wenige rationelle Weingärtner 
bedienen jich der Senkboden, welche über die Maifche gelegt und verfpannt 
dag Auffteigen der Tröfter verhindern. Zweck diefer gefchloffenen Gäh— 
rung ift, feine Dede (Kappe, Hut) auf der Maifche entftehen zu laſſen, 
um dadurch die zur Gährung nöthige atmoſphäriſche Luft nicht abzu— 
jchließen, vielmehr der ganzen bei der Gährung auf und nieder fteigenden 
Saftmafje zuzuführen. Zugleich wird eine viel jtärfere Auslaugung der 
würzigen Beerenhäute beiwerfftelligt, aber auch der weißen Farbe des 
Weins ein dunkler Schimmer mitgeteilt. 

Werden weiße Weine höchften® 4 Tage an den Trebern belaffen, 
fo miüflen dagegen die Rothweine mindejtend noch einmal fo lange an 
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den Beeren gähren, um nicht nur die nöthige Farbe, jondern auch die 
dem Rothivein mehr ala dem Weißwein nöthigen Ertractiv-Stoffe volljtändig 
aufzunehmen. Offene Gährung iſt entfchieden zu mißbilligen, na- 
mentlich wenn das tägliche Stoßen der Maiſche unterbleibt. Wenn irgend, 
ift die verjchloffene Bütte mit dem Senkboden Hier zu empfehlen. Der 
Producent, der unter Senkboden vergähren läßt, erhält ein Probuft, 
deffen höherer Werth ihm über die Zweckmäßigkeit diefer Einrichtung 
jeden Zweifel benehmen wird. 

Die Einrichtung der Senkböden erfordert Feine großen Umftände ; 
dag Einfachjte iſt Folgendes Verfahren. ft die Bütte mit der Maifche 
gefüllt zu % oder 34 oder °/6, Teinesfall3 aber bis zum Rande voll, fo 
werden über die Maiſche gehobelte Latten gelegt, die in die Bütte einge- 
paßt find. Die Latten werden neben einander gelegt und durch 2 Duer- 
bölzer feitgefpannt. Die Querhölzer haben ihren Halt in Nuten an der 
Geitenwand oder an aufgenagelten Hölzern, unter welche die Querhölzer 
unterfhoben werden. Umftändlichere, von Zimmermann und Schreiner 
gefertigte Böden, welche durchlüchert in die Bütten eingepaßt werden, 
machen nur unndthige Koften und bezweden doch nicht mehr als der 
befagte Lattenverſchluß. 

Als vollendet kann die Gährung beim Rothwein angejehen werden, 
wenn der Mojt ruhig und Kar über dem Senkboden fteht, das Brodeln 
und Kochen vollftändig aufgehört hat und, wo der Thermometer in An— 
wendung fommt, diefer feine erhöhtere Temperatur mehr anzeigt, als die 
der umgebenden Luft. In welcher Zeit, ob in 8, 10 oder 16 Tagen, 
kann nicht gefagt werden. Saure Weine ziehen jchneller und reichlicher 
den Yarbitoff aus der Beere und werden früher gefeltert als feinere 
füße Maifche, weßhalb auch Hierüber allgemein gültige Süße nicht auf- 
geſtellt werden können. 

Nur feine Charakterweine ertragen es, daß die Maiſche ungekeltert 
in's Faß kommt und ſomit die Gährung an den Trebern Wochen oder 
Monate lang vor ſich geht. Solche Weine verlangen aber, wie ſchon 
bemerkt, eine vollkommen ausgezeitigte Beere. Mit geringeren Sorten 
oder nicht vollſtändig reifen Trauben eine Wochen oder Monate lange 
Gährung vorzunehmen, iſt entſchieden abzurathen. Denn bei der noth⸗ 
wendigen Behandlung der Maiſche im Faß mittelſt Rührens und Stoßens 
gehen dann ſämmtliche ſauren und widerwärtigen Beſtandtheile der un— 
zeitigen Beere in den Wein über, während umgekehrt das tägliche Stoßen 
der reifen Beeren im Faß alle würzigen, farbigen und feinen Geſchmacks— 
theile in den Wein überführt. Wo es der Räumlichkeit halber nicht an— 
geht, fich über das Faß zum Zweck des Stoßens aufzuftellen, find Senf- 
böden im Faß anzubringen, welche die Stelle des Stoßens vertreten. 
Dieſe Senkböden in den Fäſſern ſind noch viel einfacher als in der Bütte, 
denn ſie beſtehen lediglich nur aus längs im oberen Viertheil des Fafſes 
befeſtigten Rahmenſchenkeln, über welche Querlatten gelegt find. Dieſe 
Einrichtung macht der Küfer beim SMDEREIED, des Faſſes. 
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Die Gährung im Keller. 


Sobald die erjte jtürmifche Gährung in den Kufen und Bütten 
vorüber ift, der Saft etwas ruhiger geworden, und die Treber fich ge- 
mworfen haben, wird der Moft von den Trebern abgelaflen, die Treber 
aber gepreßt, um vollends mechanifch das Flüffige vom Teften zu trennen. 

Die Trage, ob die ausgepreßten Flüffigkeiten, der ſog. Drud zu 
dem Vorlaß, alfo den von jelbit abgefloffenen Flüſſigkeiten, in's Faß zu 
werfen it, oder ob vielleicht Vorlaß allein einen feineren Wein erzeuge, 
beantivortet fi) im Allgemeinen dahin, daß Vorlaß und Drud natur- 
gemäß zufammengehören. Der reine Borlaß erzeugt allerdings einen 
feineren Wein, allein die Haltbarkeit fehlt ihm, namentlich erhöht der 
Drud des Rothweins die Intenſität der Farbe, auf welche doch ſtets ein 
Augenmerk zu richten ift. Auch die praftifche Rücficht Tpricht für dag 
Sufammenwerfen von Vorlaß und Drud, indem lebterer an und für fich 
als ein härterer Herberer Wein fein gejuchtes Verkaufsobjekt ift. 

Bei dem bis jebt behandelten Gährungsproceß ift Moſt entjtanden, 
welcher bei der zweiten Gährung zu Wein wird. Die Beftandiheile des 
Moſtes find: *) 

Waller, 

Zraubenzuder, 

Eiweißartige Körper, 

Weinſtein, 

Weinſaurer Kalk, 

Apfelſäure, 

Salze des Ammoniums, 

Pflanzenſchleim und Gummi, 

Farbſtoffe, 

Organiſche Säuren und unbekannte Extractiv-Stoffe, 
Mineralbeſtandtheile, Kali, Kalt, Phosphorſäure ꝛc. 

Mit dieſen a gehen in Folge der num folgenden, Wochen lang 
dauernden Gährung, d. h. Einwirkung der immer aufs Neue fi) bil- 
denden Hefenzellen entweder vollitändige Verwandlungen, jedenfalls aber 
erhebliche Veränderungen vor fich. 

Die wichtigfte Umwandlung iſt die des Zuckers in Alcohol. 
Der Zucker iſt in dem Moſt in Geſtalt von Traubenzucker vorhanden. 
Derſelbe iſt aber grundverſchieden von dem im Handel befindlichen fünjt- 
lichen, aus Kartoffeln, Getreide und andern Stärkmehl haltigen Pflanzen 
mitteljt Schtwefelfäure bereitetem Traubenzucker. Denn es ift bis jebt 
der Chemie noch nicht gelungen, reinen Traubenzuder zu billigen Preifen 
darzuftellen. Es enthält der chemifche Traubenzuder jtet3 noch gewifſe 
Pflanzenjchleime oder Gummis, welche bei der Gährung nicht in Alcohol 
und Koblenfäure zerfallen, ſondern unlöglich zurückbleiben. Ein Grund, 


*) Siehe Neubauer „Die Chemie des Weins“, 1870, 
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weßhalb Kunſtweine aus chemifchen Traubenzuder bargeftellt, mit der 
gewöhnlichen Alcoholwage nicht gewogen werden können. Kommt nun 
aber der reine im Moſt enthaltene Traubenzucker mit den Hefenzellen in 
ns, fo zerſetzt fich derfelbe — um figürlich zu fprechen — im 
Magen des Hefenthieres in Kohlenjäure und Weingeift. Zugleich bildet 
fid Glycerin, Bernfteinfäure und noch andere unbefannte Stoffe. Der 
Zudergehalt im Moſt ſchwankt zwifchen 10 und 30%, ; derjelbe wird 
(fiehe oben) mit der Moſtwage gemeſſen und entiprechen in folgenden 
Proportionen die Grade und Prozente*): 

519 Dechalin’sche Wage 10,5 % Zuder, 


600 " " — 12,4 0/0 " 
700 " n = 14,4 0/0 " 
809 " " — 16,8 do ” 
900 ” " — 18,2 %/, " 
1009 [Z " — 19,7 0/o n 
110° " n => 21, 8 0/a " 


1200 R 24,1 9% 
Die Umwandlung des Zuclers geichieht, wie man mit dem Sacharo⸗ 
meter nachweiſt, etwa in folgender Weiſe. Moſt am 17. Oktober zur 
Gährung gebracht, zeigte bei 14° R. 21% 


am 20. October 20,6 %, am 26. October 7,7% 
„22. „197% „ 27. ir 4,8 
" 24. Z 15,9 Oo " 28. n 2,5 do 
Z 25. " 11,6 % [Z 29. [Z 1,2 do 


am 30. October 0%. 
innerhalb 13 Tagen war bienach der big jebt vorhandene Zucker 
in Kohlenſäure und Alcohol übergeführt, und fein Zuder mehr vorhanden. 
Am 21. November zeigte fich aber wieder 0,6%, Zuder, der von Ertractiv- 
Stoffen bededt war; am 1. November 1,0%, 
n 14. " 1, 6 0 
20. 1,6 %- 
Diejer überflüffige Zuder bleibt al ſolcher im Wein und wird nicht 
mehr in Alcohol übergeführt. Doch hat damit die Gährung keineswegs 
aufgehört, ſondern bemächtigt ſich jetzt der weiteren, organiſchen Stoffe, 


*) Die Weinunterſuchungen von Dr. Klinger in Stuttgart auf Alcohol, 
Säuren und freien Zucker in alten Weinen ergaben folgende Reſultate: 


ö— — — ñ—— ——⸗ 
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die wir kurz eiweißartige Stoffe, Pflanzenſchleim und Gummi nennen. 
Dieſe ſetzen fich um in 
Bernfteinfäure, 

Apfelfäure, 

Weinfäure, 

Glycerin, 

Oenanthäther, | 

unbekannte flüffige Bougquetätber. 

Unbekannte Ertractiv-Stoffe, die von der allergrößten Wichtigkeit, zur 
Beurtheilung der Charakterweine dienen und durch künſtliche Mittel nie- 
mals zu erjegen find. Endlich gehen die oben ala im Moft vorhanden 
befchriebenen Mineralkörper, Salze und Bajen, ihre verfchiedenen Berbin- 
dungen mit den im Lauf der Gährung fich bildenden Säuren und Pflanzen=. 
Tchleimen ein. 

Eine ganz bejonbere Rolle Fpielt die MWeinfäurer), ‚welche feinem 
Wein fehlen darf, und als faures, weinſteinſaures Kali im Moft vor- 
handen if. Ber der Gährung jcheidet fi) Weinftein in Kleinen harten 
Kryſtallen aus und gleichzeitig mit weinfteinfaurem Kalk, der nach und 
nach fich abſetzenden Hefe beigemifcht. Auch beim Lagern des Weins er- 
folgt fpäter noch langſame Augfcheidung von Weinftein, der ſchließlich die 
Innenſeite der Fäfſer überzieht. 

Die procentale Menge der Beſtandtheile des Moftes find nad) Neu— 
bauer (Chemie des Wein? 1870 pag. 25) folgende bei einem 95 Grad 
wägenden Neroberger Riezling 


Zuder . . 18,06%, Mineralbeitandtheile 0,47%, 
freie Säure. 0,42%, gebundene organifche Säuren 
Eiweißkoörper 0, 22%, und Ertractiv-Stoff 4,11%, 


Waller 76,72 '%. 
Der richtige Zeitpunkt, den Moft in den Keller zu bringen, ift 
im Allgemeinen der oben angegebene, daß man hei Weißweinen nur 
wenige Tage, bei Rothweinen bi3 zu 10 und 14 Tagen zwifchen der Lefe 
und der Verbringung in ben Keller verjtreichen läßt. Als allgemeiner 
Grundfa Tann gelten, daß man in geringen Jahren, wo die Traube 
weniger Zuder hat und der Moft rafcher vergährt, auch weniger Yarbitoff 


*) Die Unterfuhungen von Dr. Klinger in Stuttgart auf die Säuren 
mengen des Jahrgangs 1875 ergaben folgende Reſultate: 








In 1000 Theilen Wein ——— 
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in den Häuten vorhanden ift, raſcher machen Tann, als in guten Jahren, 
in welchen die Gährung langfamer verläuft. 

Im Keller jehe man vor Allem darauf, daß man die Regulirung 
der Kellertemperatur möglichit in der Hand hat. Es giebt unter ben 
Weinkellern der Privaten immerhin nur wenige, welche von Anfang an 
den Anforderungen entjprechen, wie wir 3. B. in alten Alofter- und 
Schloßfellern, oder in größeren MWein-Etabliffements fie finden. Aber 
auch in gewöhnlichen Heinen Privatkellern kann der Haugbefiter durch 
Schließen und Oeffnen der Kelleröffnungen dafür Sorge tragen, daß 
feine extremen Berhältniffe in dem Keller eintreten. Am Allgemeinen 
gilt als Regel, daß der Keller im Winter nicht unter 60 und im Sommer 
nicht über 120 R. Temperatur zeige. Kelleröffnungen auf 2 Ceiten find 
für die Zufuhr reiner Luft erforderlich. 

Ein guter Keller ſoll nicht allzu troden fein, jondern einige Feuch- 
tigkeit haben, indem in einem zu trodenen Keller das Holz der Fäfſſer 
jchtwindet und biefelben Ted werden. Er darf aber auch nicht zu feucht 
oder naß jein, weil fich ſonſt die Fäffer mit Schimmel überziehen und 
bald zu Grunde gehen. Keller, in. welchen fich von Zeit zu Zeit Wafler 
anfammelt, find zu Erziehung eines guten Wein? gewöhnlich untauglich. 
In dem Weinkeller jollen feine anderen Produkte als Wein, namentlich 
feine Gemüſe, welche ſtark ausdünften, aufbewahrt werden, indem dadurch 
der Keller feucht und die Luft dumpf wird, und Nachtheile für die Ent» 
wicklung der feineren Theile des Weins zu befürchten find, weil der Ge— 
ru ſtark riechender Gewächſe fich durch die Luft auch dem Weine mit» 
theilen oder defien aromatifche Entwicklung Hindern Tann. Ferner foll 
der Boden des Kellerz mit Steinen belegt fein und ſowohl in den Gängen, 
al3 unter den Fäſſern möglichft rein gehalten und daher öfters geſäubert 
“werden, indem durch Unreinlichkeit die Luft gleichfall3 verborben wird. 

Während des Winter? Toll der Keller gegen das Eindringen der 
Kälte gut verwahrt, im Yrühjahr aber bei Heller Witterung öfters, be» 
ſonders Morgens und Abends gelüftet, gegen das Eindringen der Sonnen- 
jtrablen aber verwahrt werden. Sind die Keller auf die angegebene Weife 
eingerichtet und vor jchädlichen Einflüffen gehörig verwahrt, jo darf bei 
einer gewöhnlichen Temperatur von 6—80 R. auf eine geeignete ftufen- 
weile Entwidlung des Wein gerechnet werben. Blos bei alten Weinen, 
namentlich Weißweinen, die feiner weiteren fortfchreitenden Entwicklung 
mehr bedürfen, jondern deren zurüdjchreitende Entwidlung durch Ab» 
Yagerung und Entweichung des Weingeijtes möglichjt aufgehalten werden 
ſollte, find Keller von niederer (kalter) Temperatur angemefjen. 

Vorſchriften über die Fäſſer zu geben Halten wir nicht für nöthig. 
Seder benübt das vorhandene Material, und wird von jelbjt auf guten 
Stand feiner Fäffer jehen. Kommt Jemand in den Tall, fich neue Fäffer 
machen zu laffen, jo ift ihm eine Gtufenleiter in der Faßreihe zu em⸗ 
pfehlen, die eg ihm beim Ablaß ermöglicht, die Weine leichter zu dislociren. 
Bon den großen, ehedem beliebten Fäfjern ift man abgefommen, man 
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baut den Wein leichter in Fleineren Fäſſern. Größere ala 12 Heftoliter 
baltende Fäfſſer macht man gar nicht mehr, ja manche ziehen vor, 
beſonders feine und edle Weine nur in 3—4 Heftoliter haltenden Fäffern 
zu halten. 

Im Königl. Hoffeller zu Würzburg ijt das Syſtem richtiger Fäſſer 
ganz confequent durchgeführt, und knüpft an das Syſtem der Kufe und 
Preſſe an. Diefe Halten 10 Hl. In 1 Tag wird bei der Leſe jedesmal 
die Kufe voll, die im nächjtfolgenden Tag geleert und gepreßt wird, und 
kommt der Moſt alabald in fein Faß, in dem er big zum Frühjahr Tiegen 
bleibt. Die nächſten Gebinde Halten die Hälfte, d. h. 5 Hl., in welche 
der Wein beim Ablaß kommt. So ſtehen die Gebinde von nur zweierlei 
Größe je in langem Reih und Glied in der Parade, jedes Gebinde frei 
für fich auf eigenem Lager, daß man um dasſelbe Herumgehen und die 
Luft alfjeitig mit dem Holz in Berührung fommen Tann. 

Während der ſtürmiſchen Gährung muß der Wein, wegen der Ent= 
wicklung der gaßartigen Kohlenfäure, Raum im Fafje haben, daher da3- 
jelbe nie ganz vollgefüllt werden darf; jobald aber diejelbe vorüber ift, 
kann nachgefüllt und der Spunden aufgefeßt werden, doch ift es immer 
noch zweckmäßig, wenn dem Wein zur fernern Entwidlung einiger Raum 
gelafjen wird. Sobald aber der erfte Ablaß vorüber ift, jollte der Wein 
por jedem allzujtarken Zutritt der Luft verwahrt werden; da3 Faß wird 
zu diefem Behuf ganz vollgefüllt, der Spunden feſt aufgejeßt und da3- 
jelbe von Zeit zu Zeit aufgefüllt, bevor der Wein Kahn zieht. Sehr 
zwedmäßig ift eg, wenn den Fäſſern fogenannte Füllflaſchen aufgejeßt 
werden. Es find gläferne Flafchen von dickem Glas mit zwei Häljen, 
wovon ber eine in das Spundloch feit zu ftehen kommt, der andere aber 
oben, nachdem die Flaſche gefüllt iſt, mit einem Stöpſel verjehen wird. 
Man fieht Hier immer genau, um wie viel der Wein durch Berdunftung 
abgenommen Hat und Tann daher ſtets zur rechten Zeit nachfüllen, wo— 
durch zugleich die Kahnbildung verhindert wird. 

Wenn aber auch der Wein feit verfpundet ift, jo jteht er mit der 
äußern Luft doch noch immer in einiger Verbindung, nämlich durch die 
Poren des Holzes. Das Holz hat die Wirkung, daß durch dagfelbe die 
mwäfjerigen Theile des Wein, nicht aber auch defjen geiftige verdunften, 
Daher Weine von guter Qualität, während ihrer Entwidlung, immer geift- 
reicher werden. Um fo mehr ift diefe Thatfache eine Mahnung an jeden 
Weinbefiter, auf die Reinheit der Luft in feinem Keller und auf Ent= 
fernung aller irgend wie riechenden Körper zu dringen. Es ift ein trau- 
riger Aberglaube, der zum Dedmantel der menjchlichen Trägheit und 
Unreinlichkeit geworben tft, ala ob der Wein bei der Gährung alle Un— 
reinigfeiten fortjchaffe und nicht? von außen in fich aufnehme, was nicht 
unmittelbar zum Wein gehört. Im Gegentheil giebt es faum einen Körper, 
der empfindlicher und empfänglicher ift fremden riechenden Körpern gegen— 
über, und ſelbſt durch das Holz der Dauben hindurch den Gefchmad von 
Kraut, Rüben und Sellerie annimmt. 


168 Die Behandlung des Weins bei der Gährung und im Keller. 


Bei diefer Gelegenheit fei ein Wort über das Schwefeln der Fäſſer 
gejagt, dem unentbehrlichen Mittel, um Pilzſporen zu zerjtören, fei es daß 
man nur das leere Faß einbrennt, fei es daß man die ſchweflige Säure, 
die beim Verbrennen der Schwefeljchnitte fich entwidelt, unter den Wein 
felber mengt, um Gährungen zu unterbrechen oder aufzuhalten. Im 
letztern Fall füllt man ein Faß auf ungefähr ein Drittheil und über- 
ſchwefelt den leeren Raum, big fein Schivefel mehr brennt, aladann ſchüttelt 
man den Wein, bis die ſchweflige Säure aufgenommen ift, und wiederholt 
diejeg Verfahren, bis der ganze Wein gefättigt if. Diefe Säure ſchadet 
durchaus nie, vorausgejegt, daß man nach diefer Manipulation den Wein 
einige Monate in Ruhe läßt, Während diefer Zeit wird die ſchweflige 
Säure zu Schwefelfäure und fchlägt fich mit Bafen im Wein verbunden, 
unlöglich zu Boden. 

Als Hauptregel gilt übrigens, daß dag Schwefel nur jungen Weinen 
zuträglich it, bei alten Weinen aber nur mit der größten Vorficht an- 
gewendet werden darf. Rothweine brennt man gerne mit Muskatnuß 
- auf: ein Verfahren, das mit der die Gährung niederjchlagenden Eigen— 
Ichaft des ätherifchen Dela in der Muskatnuß zufammenbängt. 


Der Ablaß. 


Der Wein ift dann erjt fertig gebaut (flajchenreif), wenn er von 
allen Fermenten befreit ift. Nach vollendeter Gährung und erjtmaliger 
Klärung des Weins ift daher der erjte Ablaß vorzunehmen, wobei der 
Wein von der Hefe getrennt wird. Wer da glaubt, ſchwache Meine 
fönnen ruhig auf der Hefe Tiegen bleiben, und namentlich Rothweine 
Ihöpfen noch Nahrung aus der Hefe, lebt in einem beklagenswerthen 
Irrthum. | 

Es ijt vielmehr ganz unumgänglich nothwendig, ſobald man Klaren 
Wein im Faß Hat, denfelben von der Hefe abzuziehen: ob dies vor Weih— 
nachten noch gefchieht, ob im Januar, Februar oder März, hängt bon 
der Güte des Mein? und des Kellers.ab, und muß dem Weinbefiter 
überlafjen bleiben, den richtigen Zeitpunkt zu erfaſſen. Die Weinhefe, 
welche wir allerdings im Faß cultivirt Haben, um den Wein zu erzeugen, 
bat ihre Schuldigfeit gethan, und muß jeßt gehen. Sie befteht aus un— 
auflöslich gewordenen ftidjtoffhaltigen Körpern, an welchen fich Exrtractiv- 
jtoff und Pflanzenleim anhängt, ferner aus ausgejchiedenen weinftein- 
und apfelfauren Salzen, und unslöglich gewordenem Schleim, den die 
Gerbjäure, Weinfäure, und auch die ſchweflige Säure im Faß niederge- 
Ihlagen Haben, das Alles find Körper, von denen wir für den Wein gar 
nicht? mehr zu erwarten haben, im Gegentheil mehrere, die ihm durch 
Umbildung und Zerſetzung jchädlich werden. Baldmöglichjte Entfernung 
des Niederichlag vom Wein ift daher die oberfte Regel zur richtigen 
Fortentwicklung des jo weit fertig gebauten Weines. Beim Ablaß wählen 
Diele nur fonnenklare, teodene und belle Tage: wen das möglich ift, 
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thut wohl daran, aber einen Einfluß auf den Wein hat auch ein trüber 
Tag oder Regentag nicht. 

Nach dem erſten Ablaß wird das friſch gefüllte Faß feit verfpuntet. 
Hauptregel ift, nur ſpuntvoll zu füllen und jeden leeren Raum im Faß 
zu vermeiden. Dabei iſt nur die Vorficht anzuwenden, Täller, die im 
Lauf des Winters ſpuntvoll gefüllt wurden, zur Zeit der wärmeren Früh— 
Iingswitterung zu Öffnen und nöthigen Falls etwas Wein herauszunehmen, 
um feinen Berluft in Folge Ueberlaufens der Fäffer zu haben, oder gar 
das Zerjpringen des Faſſes zu rigfiren. 

Bet der in Württemberg allgemeinen Gewohnheit, die Fäfſer anzu- 
zapfen und vom Faß nad) Bedarf der Haushaltung oder Wirthichaft 
vom Wein zu laffen, iſt die Kahnenbildung in den Fäſſern, und in Folge 
derfelben Schwächung der Weine faum zu verhüten. Yür diefe Fälle wird 
ein Kahnenſpunten empfohlen, ein Spunten mit einer Röhre, die mit 
Baumwolle gefüllt ift, um die eindringende Luft zu filtriven. Die Pilz. 
Tporen, welche den Kahn bedingen, werden dadurch zurücdgehalten. Ein 
anderes Mittel empfiehlt Neßler; es find 25 Gentimeter lange gedrehte 
Spunten, welche in den Wein binabreichen, und fo lange dies der Yall 
ift, feine Kahnenbildung zulaffen. Beides ift ganz gut, wenn es auch 
für die Dauer den. Kahn nicht abhält. 

Zum Grundſatz follte jeder Weinbefiter fi) machen, nicht mehr ala 
die Hälfte feines Fafſes Leer zu Yaffen, und ganz beitimmt, wenn bi zur 
Hälfte da3 Faß ausgeftochen ift, mit der andern Hälfte ein Kleines Faß 
friſch zu füllen. Zu diefem Ende follte jeder gut eingerichtete Keller die 
oben jchon berührte Reihenfolge in der Größe der Fäſſer befiten, um den 
Wein aus dem angebrochenen und aus theilweife geleertem Faß in 
Kleinere überzuleeren. 

Mann der 2te und Ite Ablaß des Weins vorgenommen werden 
Toll, bleibt dem Takt und Verſtändniß des Beſitzers überlafjen. ˖In der 
Regel iſt es nöthig, Weißweine beim Eintritt der warmen Mitterung 
wieder abzulaffen. Die gewöhnliche Schwabenregel läßt den Wein fich 
regen, ivenn der Stock wieder fich regt. Es läßt fih Nichts dagegen 
einmwenden. Rothweine läßt man jeltener ab, weil die in demjelben vor— 
herrfchende Herbe und Härte die Neubildung von Hefenzellen weniger be— 
günftigt, ala es bei ſüßen, weichen Weißweinen der Fall ift. 

Im Königl. Hoffeller zu Würzburg, der entjchieden vollendetiten 
Mufterfellerei, die man in Süddeutfchland finden mag, wird der Wein 
Zmal im erjten Jahr abgelaffen, da3 erjtemal im März, da3 ziveitemal 
im Mai und das drittemal im November. Bei diefem Yebten Ablaß 
werden die Fäſſer wieder leer, welche zur Aufnahme des neuen Moſtes 
bejtimmt find. Der Ablaß gefchieht ftet3 unter Zutritt der Luft, aber 
mit Ausſchluß allen Fünftlichen Lüftene. Der Luftzutritt beim Ablaß 
wird ala ebenfo wichtig zur Gefundheit des Weins angefehen, als andrer- 
Teit? die Abhaltung der Luft von dem ruhig im Faß liegenden Weine 
nothwendig ift. Der Berjchluß des Faſſes gejchieht jtet3 möglichſt luft— 
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dicht, mitteljt des in den Wein Hinabgreifenden Spunten?, während von 
dem eriten Ablaß in der Zwiſchenzeit zwifchen dem aufgeſetzten Gährkübel 
und der beginnenden Klärung eine fingerdide Lage Yließpapier über das 
Spuntloch gelegt und mit Badjteinen bejchwert wird. Das Spuntloch 
ift auögerieben, der Spunten aus Holz der Efche, Alazie oder Ulme ge= 
dreht, wird ohne Leinwand in's Spuntloch getrieben. 


Bom Schönen des Wein, 


Nach dem Iten oder nach dem Aten Ablaß kann der Wein ala 
reif angejehen werden. Er muß jebt eryſtallhell fein, flader und glän- 
zend, denn er ift jeßt jo weit es möglich ift, von allen Fermenten oder 
Hefenzellen befreit. Er kann jebt in Flaſchen verfüllt werden. Ehe er 
jedoch verfüllt wird, wird er zuvor gejchönt, um allen und jeden Nieder- 
Ichlag, der etwa noch im Wein wäre, zu verbüten. 

Das Schönen ift ein mechanifches oder ein chemifchee. Das me= 
chanifche Schönen befteht darin, daß man den nebligen Wein durch einen 
Yeinenen Sad mit Rohlenpulver (fiehe unten), den eigentlichen Filtrirapparat 
Yaufen läßt. Andere behelfen fich mit Yließpapier, da3 durch das Spunt- 
Yoch eingejtet und auf der Oberfläche des Weins möglichjt gleich ver- 
theilt wird. Die Bögen finken langjam auf den Boden des Faſſes nieder 
und nehmen die jchleimigen Theile mit. Aehnlich giebt auch Papierbret 
vollſtändige Schönung, nur theilt fich etwas Leinwandgeſchmack mit, der 
fich aber bald wieder verliert. 

Das hemisch-mechanifche Schönen bejteht am häufigsten in der Ver- 
wendung von Haufenblafe, die wegen ihrer Gejchmadlofigkeit allen andern 
Leimftoffen vorzuziehen it. Auf 4 Heltoliter Wein wird 1 Loth reiner 
Haufenblaje genommen und mit hölzernen Hammer blätterig geflopft, 
zerfchnitten und mit Regenwaſſer erweicht an einem fühlen Ort ftehen 
gelaffen. Die weiche Maſſe kommt nun in eine Stüße, etwas Wein 
daran, alles mit einem Beſen gepeitjcht, jo entjteht eine Sulze, die dem 
Mein unter Beitjchen zugegoffen wird. Nach einigen Tagen ift der trübe 
Mein Hell geworden, doch kann man, wenn die Zage nicht zu warn 
. find, wohl 10 Tage die Schöne im Wein liegen laflen, worauf der Wein 
abgelafjen wird. 

Statt der Haujenblafe wendet man auch bei weißem Wein 1 Schoppen 
friſche kuhwarme Milch auf dag Hektoliter an. Die Milch wird zu 
Schaum gefchlagen, und jo dem Wein zugejekt. 

Eiweiß, und zwar von 8 frifchen Eiern pro Heftoliter, wird für 
Rothwein vorgezogen. Unmittelbar nach der Schöne ift jeder Wein etwas 
matt, derjelbe erholt fich aber bald wieder und tritt hernach die Feinheit 
des Bouquets um To Lieblicher hervor. 
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Die Krankheiten des Weins und ihre Heilung. 


Es geht dem Wein wie dem Menfchen. Bei richtiger Diät bleibt 
der Menſch gefund. Ein von der erjten Gährung an richtig behandelter 
Wein wird nicht frank. Bejondere Zufälle bei der Aufbewahrung, 
mangelnde Aufficht über die Entwidlung des Wein, geben Anlaß zum 
Aufleben der jelbjt im helliten Wein noch vereinzelt zurückbleibenden 
Hefenzellen. Fängt die Hefe etwa bei der wärmeren Sahrestemperatur 
wieder ihre Thätigkeit an, jo tritt zuerjt wieder eine Entmifchung des 
Zuder3 ein, vorhandene Schleime Löfen fi in Alcohol und Säuren auf, 
welche äußerjt ſchwer zu trennen find, der Wein wird ſchwer und zäh. 
Die ſogenannten Nachgährungen treten ein, welche abzuhalten unter allen 
Umftänden die Aufgabe des MWeinzüchterz ift. Treten nun aber doch in 
zu warmen Kellern während des Sommer? Nachgährungen auf, jo beeile 
man fi) mit dem Ablaß bei der erjten Spur von Rahm, den der Wein 
beim Einfchenfen in die Flajche oder in das Glas wirft, jobald aljo 
Kohlenſäureentwicklung beginnt, die durch Schütteln der Flaſche vermehrt 
werden kann. Es muß der Wein von der ſtets fich bildenden Hefe ab- 
gelaffen werden, und wenn die Krankheit des Zäh- oder Dickwerdens doch 
eingetreten ijt, durch Peitſchen, Rütteln und Schütteln des Weines an 
der Luft, durch Niederfchlag des Eiweißes mit einer Schöne und durch 
Zuſatz von Gerbitoff in Gejtalt von Tannin oder einem Abjud grünen 
Thees geholfen werden. Ein Einbrennen des Faſſes, bevor der Wein 
eingelegt wird, iſt jehr rathfam, um durch die Tchiveflige Säure möglichit 
die noch Lebenden Hefenzellen abzutödten. 

Eine zweite zwar nicht ganz fo jchlimme Krankheit ala das Zäh— 
werden de Weins, ijt der ſog. Schmeer; ein trüber Nebel ſchwimmt 
im Wein, obgleich flader und kurz beim Eingießen, wird er nie Hell und 
feine Schöne ift im Stand, ihn zu Hären. Hiegegen hilft der Yiltrir- 
apparat am ficheriten, in welchem der Wein durch einen leinenen Sad 
gefchüttet wird, welcher möglichit feines Kohlenpulver enthält, Daß das 
Kohlenpulver irgend wie chemifch präparirt fein müßte, iſt nicht noth- 
wendig, wenn auch unter den fäuflich zu erhaltenden und von den Fabriken 
angepriejenen Kohlenpulver irgend ein Eohlenfaures Salz, wie Magnefia 
oder Kreide, gemengt iſt. 

Die dritte Krankheit, von der wir reden, ijt der Stich. Die 
ſchlimmſte Krankheit, der-gerade die feinjten und ſüßeſten Weine am meijten 
ausgeſetzt find, und die 3. B. den 1865ger vielfach verdorben hat. Man 
fonnte bei diefem jo zucerreichen Wein, in welchem nach dem Ablaß ein 
Ueberſchuß freien Zuckers neben dem Alcohol vorhanden war, die Beob- 
achtung machen, daß im fejt veripunteten Faß bei vollfommener Helle 
und Klarheit des Weins ein Stich eintrat. Dies war Milchjäurebildung. 
Alle angewandten Mittel waren vergeben?, und doch lag das einfachite 
und einzige, das Heilung bringen Tann, fo nahe: dem Wein faltes, friſches 
Brunnenwaffer zuzuführen. Milchjäure verliert dureh Waſſer ihren jauren 
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Geſchmack, und die Erfahrung hat gelehrt, daß die gemwäfferten Weine, 
anfangs zwar etwas matt, fich nach Wochen ſchon durch Umbildung der 
Milchſäure in Alcohol erholten, und fpäter noch von ausgezeichneter 
Qualität wurden. 

Es giebt freilich noch eine Reihe anderer Krankheiten, 3. B. das 
Bitterwerden, Faßgeſchmack, Schalwerden, Umſtehen, das Modern, Schwarz= 
werden u. |. w., lauter Folgen übler Behandlung oder Nachläffigkeit, gegen 
welche es fpecielle Mittel nicht giebt. Im Allgemeinen ift Schönung, Ab— 
laß, und hernach Ruhe auf gutem Fühlen Lager dag Einzige was noch 
retten mag. 

Zum Schluß noch ein Wort über das Pafteurifiren, wie man 
die von dem Franzoſen Paſteur erfundene Methode nennt. Es giebt nur 
Ein Radicalmittel, ſagt 3. B. Neubauer, dem fertigen Wein feine Halt- 
barfeit zu fichern und die Keimfraft vorhandener Sporen vollitändig zu 
vernichten. Das ift eine Temperatur von 60—650 0. Die erſten Wein- 
züchter des Rheingaus nennen diefe Entdedung Paſteur's den größten 
Fortſchritt der Weinbehandlung feit Jahrhunderten. Entweder wird der 
Wein ſchon im Faß erwärmt, wozu aber ein etwas umjtändlicher, üb— 
rigens fäuflich zu eriverbender Apparat gehört — der jog. Roffignol’fche 
Apparat. Oder werden die Flaſchen, welchen man die Haltbarkeit geben 
will, wohl verkorkt und zugebunden, in einen Keſſel mit Waſſer gejebt, 
der auf 60— 650 C. = 480 R. erhibt wird. Sn einer Viertelftunde 
ift die Operation fertig. Rathſam ift, die Flaſchen nicht jtehend, ſondern 
liegend zu erhiten, damit der Kork ftet3 mit dem Wein in Berührung 
bleibe. Namentlich mit Rothiweinen wurden die glänzendjten NRejultate 
erzielt, welche die fernjten Reifen in die Tropen und Monate langes 
Lagern bei hohen Temperaturen ohne allen Nachtheil ertragen haben. 
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